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Πρόλογος 

Τν ζέκα ηεο εξγαζίαο είλαη ηα Ιηαιηθά πξντφληα Πξνζηαηεπφκελεο Ολνκαζίαο 

Πξνειεχζεσο (ΠΟΠ). Σηε ζπγθεθξηκέλε εξγαζία  ζα εμεηαζηνχλ θαη ζα αλαιπζνχλ 

ηα πην γλσζηά πξντφληα πνπ αλήθνπλ ζηελ πξνεγνχκελε θαηεγνξία, σο πξνο ηελ 

ηζηνξία, ηελ πξνέιεπζή ηνπο, ηνλ ηξφπν παξαζθεπήο ηνπο (φια ηα ζηάδηα πνπ 

αθνινπζνχληαη απφ ηελ παξαιαβή ησλ πξψησλ πιψλ, ηελ κέζνδν παξαζθεπήο ηνπο 

θαη ηέινο ηα θξίζηκα ζηάδηα θαη ν έιεγρνο γηα ηελ δηαπίζησζή θαη αλαγλψξηζή ηνπο 

σο ΠΟΠ πξντφληα), ηα δηαηξνθηθά ηνπο ζηνηρεία, ηηο πνηθηιίεο ηνπο, ηα θπζηνινγηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπο θαζψο θαη νη εκεξνκελίεο πηζηνπνίεζήο ηνπο. Τα πξντφληα κε 

ηα νπνία ζα αζρνιεζνχκε είλαη ηα γαιαθηνθνκηθά θαη ηα πξντφληα κε βάζε ην θξέαο 

(αιιαληηθά). 

Σηελ Ιηαιία δίλεηαη κεγάιε πξνζνρή ηφζν ζηελ πνηφηεηα, φζν θαη ζηελ εκθάληζε 

θαη ζηε γεχζε. Οη παξαγσγνί πξνζπαζνχλ λα παξάγνπλ πξντφληα άξηζηεο πνηφηεηαο 

θαη εθιεπηπζκέλεο εκθάληζεο. Όπσο ιέλε θαη νη ίδνη, ηα πξντφληα καο πξέπεη λα είλαη 

ληειηθάηα. Δπίζεο ε ηηαιηθή λνκνζεζία πξνζηαηεχεη απηή ηελ πνηφηεηα κε ηελ ίδξπζε 

ειεγθηηθψλ κεραληζκψλ θαη θνηλνπξαμηψλ ειέγρνπ ησλ πξντφλησλ, θαζψο θαη κε ηελ 

απζηεξή ηήξεζε ησλ θαλφλσλ παξαγσγήο ησλ πξντφλησλ.  

Η πξνζεγκέλε δηαδηθαζία μεθηλάεη απφ ηελ αλαπαξαγσγή θαη δηαηξνθή ησλ δψσλ 

θαη ζπλερίδεηαη ζε φια ηα ζηάδηα παξαγσγήο, κέρξη θαη ηελ πψιεζή ηνπο. Γηα λα 

κπνξέζεη έλα πξντφλ λα πάξεη ηελ νλνκαζία ΠΟΠ πξέπεη λα ηεξεί φιεο ηηο 

πξνυπνζέζεηο, ηφζν γηα ηηο πξψηεο χιεο πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη, φζν θαη γηα ηνπο 

θαλφλεο θαη πξνυπνζέζεηο παξαγσγήο, θαζψο θαη ηελ ηήξεζε ησλ θαλφλσλ πγηεηλήο. 

Σηε ζπλέρεηα ηεο εξγαζίαο ζα αλαιπζνχλ ηα επηκέξε πξντφληα πνπ αλήθνπλ ζηηο 

πξνεγνχκελεο θαηεγνξίεο σο πξνο ηελ ηζηνξία θαη πξνέιεπζή ηνπο, ηνλ ηξφπν 

παξαζθεπήο ηνπο, ηα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπο, νη πνηθηιίεο ηνπο, ηα θπζηνινγηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπο θαζψο θαη εκεξνκελία πηζηνπνίεζήο ηνπο.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/pgi_03el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/pgi_03el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/pgi_03el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/pgi_03el.htm


          2 
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ΠΟΠ Πξνζηαηεπφκελε Ολνκαζία Πξνειεχζεο 

Δ.Δ. Δπξσπατθή Έλσζε 

Γξ. Γφθηνξ 

Μ.Χ. Μεηά Χξηζηνχ 

Π.Χ. Πξφ Χξηζηνχ 

EN ISO Σχζηεκα πηζηνπνίεζεο πξντφλησλ 

N
ν
. Number – αξηζκφο 

pH Μνλάδα νμχηεηαο  

kgr. Kilogram – ρηιηνγξακκάξην ή θηιφ (κνλάδα κέηξεζεο βάξνπο) 

kcal. Kilocalorie - ρηιηνζεξκίδα (κνλάδα κέηξεζεο ηεο ελέξγεηαο) 

kj. Kilojoules -  (κνλάδα κέηξεζεο ηεο ελέξγεηαο) 

gr. gram – γξακκάξην (κνλάδα κέηξεζεο βάξνπο) 

mgr. milligram – ρηιηνζηφ ηνπ γξακκαξίνπ (κνλάδα κέηξεζεο 

βάξνπο) 

µgr. microgram – κηθξνγξακκάξην (κνλάδα κέηξεζεο βάξνπο) 

cm. centimeter – εθαηνζηφκεηξν (κνλάδα κήθνπο, 0.01κέηξα) 

mm. millimeter - ρηιηνζηφκεηξν (κνλάδα κήθνπο, 0.001κέηξα) 

qli. / qle. Ιηαιηθή κνλάδα κέηξεζεο ηνπ φγθνπ, 1 qli. αληηζηνηρεί ζε 100 

θηιά 

ml. milliliter – ρηιηνζηφ ηνπ ιίηξνπ (κνλάδα κέηξεζεο ηνπ φγθνπ, 

0.001 ιίηξα) 

R.D.A. Recommended Daily Allowance (θαζεκεξηλή ζπζηελφκελε 

κεξίδα) 

% Αλαινγία επί ηηο εθαηφ 
ν
C Βαζκνί Celsius (θιίκαθα ζεξκνθξαζίαο) 

x Δπί – πνιιαπιαζηαζκφο (καζεκαηηθφ ζχκβνιν) 

ΧΙΙΙ Ο αξηζκφο 13 ηεο ιαηηληθήο αξίζκεζεο 

εθαη. Δθαηνκκχξηα 

ζει. Σειίδα 

CE Certification (πηζηνπνίεζε)  

min minimum (ειάρηζην φξην) 

max maximum (αλψηαην φξην) 
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Εισαγωγή 

Ιστορικό 

Δδψ θαη ρξφληα, νη επηινγέο ησλ επξσπαίσλ θαηαλαισηψλ ηείλνπλ λα 

πξνζαλαηνιίδνληαη πξνο ηξνθέο πεξηζζφηεξν πγηείο, ζξεπηηθφηεξεο, γεπζηηθφηεξεο 

θαη πνπ παξάγνληαη κε κεζφδνπο πνπ ζέβνληαη πεξηζζφηεξν ην πεξηβάιινλ. Κνηλφο 

παξνλνκαζηήο απηήο ηεο εμέιημεο είλαη ε πνηφηεηα: κία βαζηθή πξφθιεζε θαη κία 

ζχλζεηε έλλνηα. 

Η αζθάιεηα ησλ ηξνθίκσλ είλαη βεβαίσο ε πξψηε πξνυπφζεζε ηεο πνηφηεηαο 

απνηειεί ππνρξεσηηθφ ζηνηρείν. Τν ίδην ηζρχεη γηα ηελ ηήξεζε ησλ λφκηκσλ θαλφλσλ 

ζηνλ ηνκέα ηνπ πεξηβάιινληνο θαη ηεο θαιήο δηαβίσζεο ησλ δψσλ, εθφζνλ, πέξα απφ 

ηα ραξαθηεξηζηηθά ησλ πξντφλησλ, νη θαλφλεο απηνί αθνξνχλ ηελ πξνζηαζία ησλ 

θπζηθψλ πφξσλ ή απαηηήζεηο εζηθήο ηάμεο. Αλ θαη ππφθεηηαη ζε θαλφλεο 

επηζήκαλζεο, ε ζξεπηηθή αμία ησλ ηξνθίκσλ είλαη πην ζρεηηθή έλλνηα, δεδνκέλνπ φηη 

ζπλδέεηαη κε ηηο δηαηξνθηθέο ζπλήζεηεο. Άιιεο πηπρέο ηεο πνηφηεηαο είλαη 

πξναηξεηηθέο δηφηη πεξηιακβάλνπλ έλα ζηνηρείν ππνθεηκεληθφηεηαο, ζε ζπλάξηεζε κε 

ηηο πξνηηκήζεηο ησλ θαηαλαισηψλ· πξφθεηηαη ηδίσο γηα ηε γεχζε, ηελ νζκή θαη ηελ 

εκθάληζε). Τέινο, νξηζκέλα πξντφληα έρνπλ κία πξφζζεηε αμία, γηαηί παξάγνληαη ζε 

κία δεδνκέλε πεξηνρή ή ζχκθσλα κε κία παξαδνζηαθή κέζνδν (εηηθέηεο πνηφηεηαο) ή 

γηαηί δίλεηαη ηδηαίηεξε πξνζνρή ζην πεξηβάιινλ θαη ζηελ θαιή δηαβίσζε ησλ δψσλ 

ζηηο κεζφδνπο παξαγσγήο (θπξίσο βηνινγηθή γεσξγία).    

Η Δπξσπατθή Έλσζε ζέζπηζε ην 1992 ηνλ θαλνληζκφ 2081/92, γηα ηελ 

πξνζηαζία ησλ γεσγξαθηθψλ ελδείμεσλ θαη ησλ νλνκαζηψλ πξνέιεπζεο ησλ 

γεσξγηθψλ πξντφλησλ θαη ησλ ηξνθίκσλ θαη ηνλ θαλνληζκφ 2082/92, γηα ηηο 

βεβαηψζεηο ηδηνηππίαο ησλ γεσξγηθψλ πξντφλησλ θαη ηξνθίκσλ. Ο ζθνπφο ηνπ 

θαλνληζκνχ 2081/92 είλαη ε πξνζηαζία ησλ νλνκαζηψλ, ελψ ν ζθνπφο ηνπ 

θαλνληζκνχ 2082/92 είλαη θπξίσο ε πξνζηαζία ησλ παξαδνζηαθψλ ζπληαγψλ. [1]  

Σχκθσλα κε ηνπο Καλνληζκνχο απηνχο θαη ζην πιαίζην ηνπ 

επαλαπξνζαλαηνιηζκνχ ηεο Κνηλήο Αγξνηηθήο Πνιηηηθήο (ΚΑΠ), νη αγξφηεο έρνπλ 

ηε δπλαηφηεηα λα ζηξαθνχλ ζε κνξθέο νινθιεξσκέλεο αλάπηπμεο ηεο ππαίζξνπ, 

κέζσ ηεο δηαθνξνπνίεζεο ηεο γεσξγηθήο παξαγσγήο. Η αλαγλψξηζε ΠΟΠ γηα ηα 

γεσξγηθά πξντφληα θαη ηξφθηκα δίλεη ηε δπλαηφηεηα αθελφο ζηνπο παξαγσγνχο (ηδίσο 

ησλ κεηνλεθηηθψλ θαη απνκαθξπζκέλσλ πεξηνρψλ) λα πξνσζήζνπλ επθνιφηεξα 

πξντφληα πνπ παξνπζηάδνπλ εμεηδηθεπκέλα ραξαθηεξηζηηθά, βειηηψλνληαο ην 

εηζφδεκά ηνπο κε ηηο θαιχηεξεο ηηκέο πνπ επηηπραίλνπλ ζηελ αγνξά θαη αθ’ εηέξνπ 

ζηνπο θαηαλαισηέο λα αγνξάδνπλ πξντφληα πνηνηηθά, κε εγγπήζεηο γηα ηε παξαγσγή, 

επεμεξγαζία θαη ηε γεσγξαθηθή θαηαγσγή ηνπο. [1] 

 

 

http://ec.europa.eu/agriculture/foodqual/quali1_el.htm
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Προστατεσόμενη Ονομασία Προέλεσσης - ΠΟΠ 

Σε φιε ηελ Δπξψπε ππάξρεη απέξαληνο πινχηνο θαη επξεία πνηθηιία ηξνθίκσλ. 

Όηαλ, φκσο, έλα πξντφλ απνθηήζεη θήκε πνπ μεπεξλά ηα εζληθά ζχλνξα, κπνξεί λα 

βξεζεί ζε κία αγνξά φπνπ θάπνηα πξντφληα, απηναπνθαινχληαη γλήζηα - ρσξίο λα 

είλαη - θαη ρξεζηκνπνηνχλ ην ίδην φλνκα. Απηφο ν αζέκηηνο αληαγσληζκφο δελ 

απνζαξξχλεη κφλν ηνπο παξαγσγνχο, αιιά παξαπιαλεί θαη ηνπο θαηαλαισηέο. Γη’ 

απηφ ην ιφγν, ην 1992, ε Δπξσπατθή Κνηλφηεηα δεκηνχξγεζε ζπζηήκαηα, φπσο ηελ 

ΠΟΠ, ηελ ΠΓΔ θαη ην ΔΠΠΔ γηα λα πξνσζήζεη θαη λα πξνζηαηεχζεη αγξνηηθά 

πξντφληα θαη ηξφθηκα. 

Ωο «Πξνζηαηεπφκελε Ολνκαζία Πξνέιεπζεο - ΠΟΠ» λνείηαη ην φλνκα κηαο 

πεξηνρήο, ελφο ζπγθεθξηκέλνπ ηφπνπ ή ζε εμαηξεηηθέο πεξηπηψζεηο κηαο ρψξαο, ην 

νπνίν ρξεζηκνπνηείηαη ζηελ πεξηγξαθή ελφο γεσξγηθνχ πξντφληνο ή ελφο ηξνθίκνπ 

πνπ θαηάγεηαη απφ απηήλ ηελ πεξηνρή, ην ζπγθεθξηκέλν ηφπν ή ηε ρψξα, θαη ηνπ 

νπνίνπ ε πνηφηεηα ή ηα ραξαθηεξηζηηθά νθείινληαη θπξίσο ή απνθιεηζηηθά ζην 

γεσγξαθηθφ πεξηβάιινλ, πνπ πεξηιακβάλεη ηνπο θπζηθνχο θαη αλζξψπηλνπο 

παξάγνληεο θαη ηνπ νπνίνπ ε παξαγσγή, ε κεηαπνίεζε θαη ε επεμεξγαζία ιακβάλνπλ 

ρψξα ζηελ νξηνζεηεκέλε γεσγξαθηθή πεξηνρή. [1] 

Σε ποιά προϊόντα αναυέρονται 

Πξντφληα δηαηξνθήο πνπ θαιχπηνληαη απφ ηνλ θαλνληζκφ (ΔOΚ) αξηζ. 510/06 

θαη απφ ηνλ θαλνληζκφ (ΔOΚ) αξηζ. 509/06  

 Νσπφ θξέαο (θαη λσπά παξαπξντφληα ζθαγίνπ) 

 Πξντφληα κε βάζε ην θξέαο (πνπ έρνπλ ππνζηεί ζεξκηθή επεμεξγαζία, παζηά, 

θαπληζηά θιπ.) 

 Τπξηά 

 ΄Αιια πξντφληα δσηθήο πξνέιεπζεο (απγά, κέιη, γαιαθηνθνκηθά πξντφληα εθηφο 

ηνπ βνπηχξνπ …) 

 Ληπαξέο νπζίεο (βνχηπξν, καξγαξίλε, ιάδηα …) 

 Φξνχηα, ιαραληθά θαη ζηηεξά ζηε θπζηθή ηνπο θαηάζηαζε ή κεηαπνηεκέλα 

 Νσπνί ηρζχεο, καιάθηα, καιαθφζηξαθα θαη πξντφληα κε βάζε ην ςάξη 

 Μπίξα 

 Πνηά κε βάζε εθρπιίζκαηα θπηψλ 

 Πξντφληα δαραξνπιαζηηθήο, δαραξψδε παξαζθεπάζκαηα ή πξντφληα 

κπηζθνηνπνηίαο 

 ΄Αιια πξντφληα 

 

 

 

 

 

http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2006:093:0012:0025:EL:PDF
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2006:093:0001:0011:EL:PDF
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ΠΟΠ προϊόντα Ιταλίας - Κατηγορία τσριά  

Asiago  Grana Padano Quartirolo Lombardo 

Bitto  Montasio Ragusano 

Bra  Monte Veronese Raschera 

Caciocavallo Silano Mozzarella di Bufala 

Campana  

Robiola di Roccaverano 

Canestrato Pugliese  Murazzano Spressa delle Giudicarie 

Casciotta d'Urbino Parmigiano Reggiano Stelvio or Stilfser 

Castelmagno Pecorino Romano  Taleggio 

Fiore Sardo Pecorino Sardo Toma Piemontese 

Fontina Pecorino Siciliano Valle d'Aosta Fromadzo  

Formai de Mut Dell'alta 

Valle Brembana 

Pecorino Toscano Valtellina Casera 

Gorgonzola Provolone Valpadana  

 

ΠΟΠ προϊόντα Ιταλίας - Κατηγορία αλλαντικά 

Capocollo di Calabria Pancetta Piacentina Salamini italiani alla 

cacciatora 

Coppa Piacentina  Salame Brianza Salsiccia di Calabria  

Culatello di Zibello Salame di Varzi Soppressata di Calabria  

Pancetta di Calabria Salame Piacentino Sopressa Vicentina 

 

ΠΟΠ προϊόντα Ιταλίας – Κατηγορία ζαμπόν 

Prosciutto di Carpegna Prosciutto San Daniele Valle d'Aosta Jambon de 

Bosses 

Prosciutto di Modena Prosciutto Toscano Valle d'Aosta Lard 

d'Arnad  

Prosciutto di Parma Prosciutto Veneto Berico-

Euganeo 

 

 

 

 

 

http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/139_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/145_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/150_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/175_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/146_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/181_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/176_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/188_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/182_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/185_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/147_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/147_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/183_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/141_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/148_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/1240_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/142_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/151_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/en/1341_en.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/178_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/152_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/153_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/179_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/184_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/186_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/143_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/149_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/180_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/140_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/140_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/187_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/177_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/144_el.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/el/154_el.htm
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/32
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/49
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/49
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/34
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/50
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/48
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/51
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/37
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/47
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/39
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/43
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/40
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/53
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/53
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/42
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/45
http://www.naturalmenteitaliano.it/flex/FixedPages/IT/Prodotto.php/L/IT/P/45
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Αναγνώριση ΠΟΠ προϊόντων από την Ε.Ε. 

- Τπξνθνκηθά πξντφληα 

B - Βνπβαιίζην, C - Καηζηθίζην, O - Πξφβεην, V - Αγειαδηλφ. 

Ονομασία Περιυέρεια παραγωγής Γάλα Αναγνώριση από την Ε.Ε. 

Asiago  Padova, Trento, Treviso,  V CE n. 1107 del 12.06.96 

Bitto  Sondrio,  Lombardia V - V/C CE n. 1263 del 01.07.96  

Caciocavallo Silano  

Crotone, Catanzaro, Cosenza, 

Benevento, Caserta, Napoli. 
V CE n. 1263 del 01.07.96  

Canestrato Pugliese  Puglia O CE n. 1107 del 12.06.96  

Casciotta d'Urbino  Pesaro,  Casciotta O/V CE n. 1107 del 12.06.96  

Fiore Sardo Sardenia O CE n. 1107 del 12.06.96  

Fontina   Aosta V CE n. 1107 del 12.06.96  

Gorgonzola  Cremona, Milano, Pavia V CE n. 1107 del 12.06.96  

Grana Padano  
Milano, Torino, Padova, Venezia, 

Verona, Bologna. 
V CE n. 1107 del 12.06.96  

Montasio  Treviso, Padova, Venezia V CE n. 1107 del 12.06.96  

Monte Veronese  Verona V CE n. 1107 del 12.06.96  

Mozzarella di Bufala  

Caserta, Salerno, Napoli, 

Benevento, Roma 
B CE n. 1107 del 12.06.96  

Parmigiano Reggiano  

Modena, Parma, Reggio Emilia, 

Mantova, Bologna 
V CE n. 1107 del 12.06.96  

Pecorino Romano  Roma O CE n. 1107 del 12.06.96  

Pecorino Sardo Sardenia O CE n. 1263 del 01.07.96  

Pecorino Siciliano  

Catania, Enna, Palermo, Ragusa, 

Siracusa, Messina. 
O CE n. 1107 del 12.06.96 

Pecorino Toscano Pisa, Firenze, Perugia O CE n. 1263 del 01.07.96  

Provolone Valpadana  

Cremona, Padova, Piacenza, 

Verona, Milano, Trento 
V CE n. 1107 del 12.06.96  

Quartirolo Lombardo  

Bergamo, Brescia, Como, Milano, 

Pavia, Varese 
V CE n. 1107 del 12.06.96  

Raschera Cuneo V - V/O/C CE n. 1107 del 12.06.96  

Taleggio  

Bergamo, Brescia, Como, 

Cremona, Milano, Pavia, Treviso, 

Novara 

V CE n. 1107 del 12.06.96  

Toma Piemontese  Alessandria, Novara, Torino V CE n. 1107 del 12.06.96  

Valle d'Aosta 

Fromadzo  

Aosta V - V/O-C CE n. 1263 del 01.07.96  

Valtellina Casera  Sondrio V CE n. 1263 del 01.07.96  

http://www.formaggio.it/italiaDOP/asiago.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/bitto.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/caciocavallosilano.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/canestratopugliese.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/casciottaurbino.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/fioresardo.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/fontina.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/gorgonzola.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/granapadano.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/montasio.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/monteveronese.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/mozzarellabufalacampana.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/parmigianoreggiano.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/pecorinoromano.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/pecorinosardo.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/pecorinosiciliano.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/pecorinotoscano.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/provolonevalpadana.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/quartirololombardo.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/raschera.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/taleggio.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/tomapiemontese.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/valledaostafromadzo.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/valledaostafromadzo.htm
http://www.formaggio.it/italiaDOP/valtellinacasera.htm
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- Αιιαληηθά πξντφληα 

Ονομασία Περιυέρεια παραγωγής Αναγνώριση από την Ε.Ε. 

Capocollo di Calabria 
Calabria, Basilicata, Sicilia, Puglia 

Campania 
CE n. 134 del 20.01.98 

Coppa Piacentina 

Emilia-Romagna, Lombardia, 

Piacenza 

 

CE n.1263 del 02.07.96 

Culatello Di Zibello Zibello CE n.1263 del 02.07.96 

Pancetta di Calabria 
Calabria, Basilicata, Sicilia, Puglia 

Campania 
CE n.134 del 21.01.98 

Pancetta Piacentina Piacenza CE n.1263 del 02.07.96 

Prosciutto di Parma Parma 
 

Prosciutto di 

Carpegna 
Carpegna CE n.1263 del 02.07.96 

Prosciutto di Modena 

Emilia Romagna, Veneto, 

Lombardia, Piemonte, Molise, 

Umbria, Toscana, Marche, 

Abruzzo, Lazio 

CE n. 1107 del 12.06.96 

Prosciutto San 

Daniele 

Friuli Venezia Giulia, Veneto, 

Lombardia, Piemonte, Emilia 

Romagna, Umbria, Toscana, 

Marche, Abruzzo, Lazio θαη 

Molise 

CE n. 1107 del 12.06.96 

Prosciutto Toscano 
Emilia Romagna, Lombardia, 

Marche, Umbria, Lazio, Toscana 
CE n.1263 del 02.07.96 

Prosciutto Veneto 

Berico-Euganeo 

Veneto, Berico-Euganeo,  Padova, 

Vicenza, Verona 
CE n. 1107 del 12.06.96 

Salame Brianza Lombardic,  Lecco, Como, Milano CE n. 1107 del 12.06.96 

Salame Di Varzi Pavia, Varzi, Montana CE n. 1107 del 12.06.96 

Salame Piacentino Piacenza CE n.1263 del 02.07.96 

Salamini italiani alla 

cacciatora 

Friuli Venezia Giulia, Veneto, 

Lombardia, Piemonte, Emilia 

Romagna, Umbria, Toscana, 

Abruzzo, Lazio, Molise 

CE n.1778 del 08.09.01 

Salsiccia di Calabria 
Calabria, Basilicata, Sicilia, Puglia 

Campania 
CE n.134 del 21.01.98 

Soppressata di 

Calabria 

Calabria, Basilicata, Sicilia, Puglia 

Campania 
CE n.134 del 21.01.98 

Sopressa Vicentina Vicenza CE n.492 del 18.03.03 

Valle d'Aosta Jambon 

de Bosses 

Aosta, Piemonte, Lombardia, 

Veneto, Emilia Romagna 
CE n.1263 del 02.07.96 

Valle d'Aosta Lard 

d'Arnad 

Aosta, Piemonte, Lombardia, 

Veneto, Emilia Romagna 
CE n.1263 del 02.07.96 
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Επισημάνσεις των προϊόντων 

Οη επηζεκάλζεηο ησλ πξντφλησλ είλαη κηα απφ ηηο ζεκαληηθφηεξεο δηαδηθαζίεο 

θαηά ηελ παξαζθεπή ησλ πξντφλησλ ΠΟΠ γηαηί έηζη δηαρσξίδνληαη ηα γλήζηα 

πξντφληα απφ απηά πνπ απηναπνθαινχληαη γλήζηα ρσξίο λα είλαη θαη ρξεζηκνπνηνχλ 

ην ίδην φλνκα θαη έηζη απνθεχγεηαη λα παξαπιαλνχληαη νη θαηαλαισηέο. 

- Τπξνθνκηθά πξντφληα 

Η πηζηνπνίεζε ησλ ηπξνθνκηθψλ πξντφλησλ γίλεηαη κε ζθξάγηζε ηνπ θάζε 

ηπξηνχ θαηά ηελ παξαζθεπή ηνπ. Σηηο ζθξαγίδεο αλαγξάθνληαη ε νλνκαζία ηνπ 

πξντφληνο, ην ζήκα ηεο θνηλνπξαμίαο [Παξάξηεκα 4], ε έλδεημε DOP, ε εκεξνκελία 

παξαζθεπήο, ηνλ αξηζκφ κεηξψνπ ηνπ ηπξνθνκείνπ θαη έλαλ θσδηθφ απφ γξάκκαηα 

θαη αξηζκνχο πνπ δίλεη ηελ ηαπηφηεηα ζηελ θάζε θφξκα. 

- Αιιαληηθά πξντφληα 

Η πηζηνπνίεζε ησλ αιιαληηθψλ πξντφλησλ γίλεηαη, αλάινγα κε ηνλ ηχπν ηνπ 

αιιαληηθνχ. Σηα πξντφληα δακπφλ (prosciutto) ηα αλαγλσξηζηηθά επηζήκαλζεο 

γίλνληαη απ' επζείαο πάλσ ζην πξντφλ, φπνπ αλαγξάθνληαη ε νλνκαζία ηνπ πξντφληνο, 

ε έλδεημε DOP, ε εκεξνκελία παξαζθεπήο, ηνλ αξηζκφ κεηξψνπ ηνπ αιιαληνπνηείνπ, 

ζθξαγίδα ηεο αλαπαξαγσγήο πξνέιεπζεο, ζθξαγίδα ηνπ εμνπζηνδνηεκέλνπ 

ζθαγείνπ, ζθξαγίδα κε ην κήλα θαη ην έηνο ηεο αιάηηζεο, εκπνξηθφ ζήκα ηεο 

θνηλνπξαμίαο κε ηελ έλδεημε ησλ εγθαηαζηάζεσλ ηεο παξαγσγήο [Παξάξηεκα 5], 

εκπνξηθφ ζήκα ηνπ παξαγσγνχ. Σηα ππφινηπα πξντφληα απηά ηα ζηνηρεία 

αλαγξάθνληαη ζε εηηθέηεο πάλσ ζηελ ζπζθεπαζία πνπ ηα ζπλνδεχεη. 
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Κευάλαιο 1ο 

Τςποκομικά πποϊόντα 
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1. Asiago 
1.1Η ιστοπία τος 

 
 Ζ ηζηνξία ηνπ ηπξηνχ μεθηλάεη ζην νξνπέδην Asiago θαη θαηφπηλ 

δηαδφζεθε ζε άιια κέξε φπσο Veneto, Trento, Padova θαη Treviso.  

΢ην Altopiano dei Sette Comuni, κηα πνιχ εχθνξε πεξηνρή νξεηλψλ 

πεξηνρψλ ζην βφξεην κέξνο ηεο επαξρίαο ηνπ Vincenzo, ζχκθσλα κε 

ηζηνξηθά θείκελα, παξήγαλ ην ηπξί γχξσ ζην 1.000Μ.Υ. Πξηλ απφ ην 

1600Μ.Υ. ρξεζηκνπνηνχζαλ πξφβεην γάια, θάλνληαο ην έλα ηπξί 

«pecorino». Μεηά ην 1600Μ.Υ. κε ηελ εμέιημε ηεο εθηξνθήο ησλ 
Δηθφλα 1.[4] 

         αγειάδσλ,
 
νη γαιαθηνθφκνη άξρηζαλ λα ρξεζηκνπνηνχλ αγειαδηλφ 

γάια επεηδή νη πειάηεο ηνπο ζηηο πφιεηο θαηέβαιαλ πςειφηεξε ηηκή γηα ηα αγειαδηλά 

γαιαθηνθνκηθά πξντφληα απ’φηη γηα ηα αηγνπξφβεηα γαιαθηνθνκηθά πξντφληα. Καηά 

ηε δεθαεηία ηνπ ’20 δεκηνπξγείηαη θαη ε πνηθηιία «pressato» (θξέζθν). Έηζη νη 

πνηθηιίεο ηνπ Asiago είλαη: Grasso Monte Semi-soft, Medium-strong θαη Pressato. [3]  

Δίλαη έλα ζθιεξφ, νμχ ηπξί κε πνιχ ιεπηέο ηξχπεο. Όζν παιαηφηεξν είλαη ην ηπξί, 

δει. κεγαιχηεξε δηάξθεηα σξίκαλζεο, ηφζν πην θνθθψδεο γίλεηαη ε ζχζηαζή ηνπ.[3] 

1.2Πωρ παπάγεται 

Σν 60% ηνπ γάιαθηνο πνπ ρξεζηκνπνηείηαη πξνέξρεηαη απφ αγειάδεο 

Φξηζιαλδηθήο θπιήο θαη ην 40% απφ κηα θπιή αγειάδσλ πνπ θαιείηαη «Bruno- 

alpino» (Καθεηήο αιπηθή). Σν γάια αθήλεηαη απφ 6 έσο 12 ψξεο, έηζη ψζηε ε θξέκα 

λα αλέιζεη θπζηθά ζηελ θνξπθή, φπνπ θαη μαθξίδεηαη γηα άιιεο ρξήζεηο. ΢ηε 

ζπλέρεηα ην γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 37
ν
C θαη πξνζηίζεηαη ππηηά κφζρνπ. Σν 

ρισξνηχξη έπεηηα αλαθαηψλεηαη, θαηφπηλ ζεξκαίλεηαη εθ λένπ θαη ζηε ζπλέρεηα 

ελαπνηίζεηαη ζηηο θπιηλδξηθέο μχιηλεο θφξκεο φπνπ θαη αθήλεηαη γηα 3 εκέξεο. 

Έπεηηα ην ηπξί ιακβάλεηαη απφ ηε θφξκα θαη αιαηίδεηαη θαη ζηηο δχν πιεπξέο, πξψηα 

κε ηελ άικε, θαη έπεηηα κε ρνλδξφ άιαο. Αθνινπζεί ε σξίκαλζε, ε νπνία δηαξθεί 

απφ 6 κήλεο έσο 2 έηε. ΢ην σξηκαζκέλν ηπξί ν θινηφο μχλεηαη θαη ιαδψλεηαη αξθεηέο 

θνξέο. Αλαιφγσο κε ην βαζκφ σξίκαλζεο, φηαλ είλαη ειηθίαο 6 κελψλ θαιείηαη 

«mezzanno» ή «mezzanello»,  1 έηνπο «vecchio» θαη  2 εηψλ «stravecchio». [4] 

1.3Πιστοποιήσειρ 

Σν Asiago παξάγεηαη, κφλν, κέζα ζε νξηζκέλεο επίζεκα-αλαγλσξηζκέλεο δψλεο 

παξαγσγήο, ρξεζηκνπνηψληαο ην γάια πνπ ζπιιέγεηαη ζηηο ίδηεο πεξηνρέο. Ζ 

παξαγσγή ειέγρεηαη απφ «Consorzio per la tutela del Formaggio Asiago» (είλαη ε 

θνηλνπξαμία γηα ηελ πξνζηαζία ηνπ Asiago), πνπ ηδξχζεθε ην 1979. Κάζε ηπξί είλαη 

ζθξαγηζκέλν κε ην έκβιεκα ηνπ Consorzio θαη ηνλ αξηζκφ ηνπ γαιαθηνθνκείνπ.  
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Ζ πηζηνπνίεζε ηνπ σο ΠΟΠ έγηλε ζηηο 12ε Ηνπλίνπ 1996, κε ηνλ θαλνληζκφ 

N
o
.1107/96. Σν Asiago ήηαλ ην πξψην ηπξί πνπ έιαβε ηελ πηζηνπνίεζε ηνπ 

Consorzio Tutela ην νπνίν εθαξκφδεη θαη δηαηεξεί έλα ζχζηεκα πνηνηηθήο 

δηαρείξηζεο πνπ ηθαλνπνηεί ηηο απαηηήζεηο ηνπ ηππνπνηεκέλνπ EN ISO 9001:2000. [5]  

Πίλαθαο 1. Σερληθά ραξαθηεξηζηηθά ηνπ Asiago. 

      Πεγή: [6] 

Πίλαθαο 2. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Asiago. 

 ASIAGO RIPENED (Ωξηκαζκέλν, 120 

εκεξψλ θαη πέξα) 100 gr. 

FRESH ASIAGO (Φξέζθν, 30 

εκεξψλ) 100 gr. 

Δλέξγεηα 382 Kcal. -1586 Kj. 368 Kcal. -1526,5 Kj. 

Λίπνο 30% 30% 

Πξσηεΐλε 28% 24,5% 

Τδαηάλζξαθεο Καζφινπ Καζφινπ 

Μέηαιια Ca 990 mgr., P 660 mgr., Fe ίρλε Ca 700 mgr., P 500 mgr., Fe ίρλε 

NaCl 2,4% 1,7% 

Βηηακίλεο A 150 µgr. - B1, B2, PP, ίρλε A 150 µgr. - B1, B2, PP, ίρλε 

Υνιεζηεξφιε 86 mgr. 85 mgr. 

     Πεγή: [7] 

Σχπνο ηπξηνχ Asiago d'allevo (Ωξηκαζκέλν) Asiago pressato (Φξέζθν) 

Ωξίκαλζε 
Σν κέγηζην 2 ρξφληα.  

Ζ πνηθηιία Mezzano : 4 – 6κήλεο 
20  εκέξεο 

Μνξθή 
θπιηλδξηθή, κε επζείεο πιεπξέο, θαη 

ζρεδφλ επίπεδεο επηθάλεηεο 

θπιηλδξηθή, κε επίπεδεο- θπξηέο 

πιεπξέο θαη ζρεδφλ επίπεδεο 

επηθάλεηεο 

Μέγεζνο 30 - 36 cm. δηάκεηξν, 9 -12 cm. Ύςνο 
30 - 40 cm. δηάκεηξν, 11 - 15 cm. 

Ύςνο 

Βάξνο 8 - 12 Kgr. 11 - 15 Kgr. 

Κξνχζηα Μαιαθή θαη ζπκκεηξηθή Λεπηή θαη ειαζηηθή 

Δκθάληζε θαη 

ζπλνρή 

Μηθξέο ηξχπεο, αρπξέλην θίηξηλν 

ρξψκα, εχζξαπζην 
Μεγάιεο ηξχπεο, ειαθξχ ρξψκα 

Άξσκα Ξερσξηζηή πηθάληηθε γεχζε Γιπθηά, εθιεπηπζκέλε γεχζε 
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2. Bitto 
2.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ νλνκαζία Bitto ζεσξείηαη φηη πξνήιζε απφ ηελ θειηηθή ιέμε  

«bitu» (αηψλην), φλνκα ηνπ πνηακνχ Bitto. Σν Bitto είλαη έλα 

εκίζθιεξν ή ζθιεξφ ηπξί, αλαιφγσο κε ηελ δηάξθεηα σξίκαλζεο. Σα 

ηπξηά Bitto πσινχληαη απφ ηηο 40 εκέξεο έσο ηα 3 έηε.  Όηαλ 

πσινχληαη ζηηο 40 εκέξεο, ην ηπξί θαιείηαη «giovane» (πνπ ζεκαίλεη 
Δηθφλα 2.[8]

       λεαξφ). Δίλαη καιαθφ, ιεπθνχ ρξψκαηνο θαη έρεη κηα γιπθηά γεχζε, 

παξφκνηα κε ηε γξαβηέξα. Όζν σξηκάδεη γίλεηαη εχζξππην θαη κηθξά άζπξα ζηίγκαηα 

εκθαλίδνληαη ζην θινηφ. Μεηά απφ 1 έηνο, είλαη θηηξηλσπφ, κε κηα αηρκεξή γεχζε θαη 

είλαη ηφζν ζθιεξφ φζν ε παξκεδάλα.  Γίλεηαη ζηε Valtellina, πεξηνρή ηεο Lombardia, 

θαζψο επίζεο θαη ζηηο θνηιάδεο Albaredo, Bitto θαη Gerola. Παξάγεηαη θπξίσο απφ 

αγειαδηλφ γάια κε εμαίξεζε, ηελ πξνζζήθε κηαο κηθξήο κεξίδαο θαηζηθίζηνπ 

γάιαθηνο, ην νπνίν ην πξνηηκνχλ πεξηζζφηεξν. Οη παξαδνζηαθνί θαηαζθεπαζηέο 

ρξεζηκνπνηνχλ ην γάια ηεο αίγαο κέρξη 20% , ελψ νη ζχγρξνλνη παξαγσγνί 

ρξεζηκνπνηνχλ κφλν κέρξη 10%. [8] 

Σα ηπξηά Bitto είλαη κήθνπο 30 - 35cm. θαη πιάηνπο 10 - 12cm. Επγίδνπλ πεξίπνπ 

25 θηιά, αλάινγα κε ην κέγεζνο ηνπ ηπξηνχ. Οη κέζεο δηαηξνθηθέο ηηκέο αλά 100 gr. 

είλαη: ελέξγεηα: 279 Kcal., πξσηεΐλεο: 20.1gr., πδαηάλζξαθεο: 0.8gr. θαη ιίπνο: 

21.7gr.[8] 

2.2Πωρ παπάγεται 

Σν ηπξί παξάγεηαη απφ ην Μάξηην κέρξη ηνλ Ννέκβξην. Σν γάια ζεξκαίλεηαη 

ζηνπο 35-37
ν
C θαη αλαθαηψλεηαη. Ζ ππηηά πξνζηίζεηαη γηα λα πήμεη ην γάια 

[παξάξηεκα 2] θαη ε ζεξκφηεηα απμάλεηαη ζηνπο 50-52
ν
C. Σν ρισξνηχξη 

αλαθαηψλεηαη, θαηφπηλ ζπιιέγεηαη θαη ηνπνζεηείηαη ζηηο θφξκεο. Ζ ζηάξπε πηέδεηαη 

γηα 24 ψξεο, θαηφπηλ αιαηίδεηαη θαη ζηηο δχν πιεπξέο. Σα ηπξηά έπεηηα σξηκάδνπλ γηα 

40 εκέξεο ζηνπο 12-16
ν
C. ΢ε εθείλν ην ζεκείν, κπνξνχλ λα πσιεζνχλ σο «λεαξά» 

ηπξηά, ή ζπλερίδεηαη ε σξίκαλζή ηνπο. Οη παξαδνζηαθνί θαηαζθεπαζηέο Bitto 

αξρίδνπλ ηελ επεμεξγαζία ησλ ηπξηψλ ζηα ιηβάδηα, φπνπ ην γάια ζπιιέγεηαη, ζε 

πέηξηλεο θαιχβεο κε πξνζσξηλέο ζηέγεο. Σν γάια ελαπνηίζεηαη ζε δνρεία ραιθνχ 

πάλσ απφ κηα θσηηά. Δπίζεο απφ ηνλ ελαπνκείλαληα νξφ γάιαθηνο θάλνπλ ηελ 

Ricotta. Οη παξαδνζηαθνί θαηαζθεπαζηέο ην σξηκάδνπλ, ην ειάρηζην, γηα 70 εκέξεο. 

Ζ σξίκαλζε αξρίδεη ζηηο θαιχβεο ζε πέηξηλα ξάθηα, θαηφπηλ ηα ηπξηά ζηέιλνληαη ζε 

θειάξηα ηπξηψλ ζηηο θνηιάδεο γηα ηελ ηειηθή σξίκαλζή ηνπο. [8, 9] 

2.3Πιστοποιήσειρ 

Ζ δψλε παξαγσγήο πεξηιακβάλεη ηελ επαξρία Sondrio θαη ηνπ Μπέξγθακν: 

Averara, Carona, Cusio, Foppolo, Mezzoldo, Piazzatorre, Santa Brigida θαη Valleve. 

Ζ πηζηνπνίεζε ηνπ σο ΠΟΠ έγηλε ζηηο 19 Απξηιίνπ 1995. [8] 
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3. Caciocavallo Silano 
3.1Η ιστοπία τος 

 
Σν φλνκα «caciocavallo» θπξηνιεθηηθά ζεκαίλεη «ην ηπξί ζηελ 

πιάηε αιφγνπ». Μεξηθέο ζεσξίεο γηα ην φλνκα ην ζπλδένπλ κε έλα 

παξφκνην ηνπξθηθφ ηπξί απνθαινχκελν «qusqawal». Μεξηθνί 

ζεσξνχλ φηη ην φλνκα πξνήιζε ιφγσ ηεο ρξήζεο, έσο θάπνηνπ 

βαζκνχ, γάιαθηνο  αιφγνπ, αιιά νη πεξηζζφηεξνη εκπεηξνγλψκνλεο 

ην ζεσξνχλ ηδηαίηεξα απίζαλν. [10]  

Δηθφλα 3.[11]
 

Σν caciocavallo silano είλαη έλα εκίζθιεξν ηπξί, παξφκνην κε ην θιαζηθφ 

ειιεληθφ εκίζθιεξν ηπξί, σνεηδήο ή θνχηζνπξν-θσληθήο κνξθήο. Ζ κεηνλνκαζία 

silano πξνήιζε απφ ηελ αξραία πξνέιεπζε ηνπ πξντφληνο ζην νξνπέδην ηνπ Sila. Ζ 

πηζηνπνίεζε ηνπ σο ΠΟΠ έγηλε ζηηο 10 Μαΐνπ 1993. [11]   

Σν caciocavallo έρεη ιεπηή θξνχζηα, θίηξηλνπ αρπξέληνπ ρξψκαηνο θαη 

νκνηνγελνχο - ζπκπαγνχο κάδαο, κε έλα ιεπηφ επράξηζην άξσκα πνπ γίλεηαη πην 

πηθάληηθν, αλαιφγσο ηε δηάξθεηα ηεο σξίκαλζεο. Σν βάξνο ηνπ είλαη κεηαμχ 1 θαη 

2,5θηιψλ. Σν caciocavallo silano, απέθηεζε ηα βέιηηζηα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ, ιφγσ 

ηεο σξίκαλζεο πνπ γίλεηαη ζην θαηαιιειφηεξν θιίκα ηνπ Sila, ψζηε λα απνηειεί 

πξφηππν γηα ηε δηαηξνθή ησλ παηδηψλ ιφγσ ηεο πςειήο δηαηξνθηθήο ηνπ αμίαο. 

Καηαλαιψλεηαη θξέζθν, ηξηκκέλν ή ιησκέλν θαη απνηειεί ζηνηρείν ηνπ πίλαθα ζηε 

Μεζνγεηαθή Γηαηξνθή. [11] 

3.2Πωρ παπάγεται 

     Παξάγεηαη απφ αγειαδηλφ γάια, ην νπνίν ζεξκαίλεηαη ζηνπο 36-38°C θαη 

πξνζηίζεηαη ππηηά κφζρνπ. Σν ρισξνηχξη αλαθαηεχεηαη αξθεηέο θνξέο θαη 

δεκηνπξγνχληαη θνκκάηηα, δηαζηάζεσλ θνπληνπθηνχ. Αθνινπζεί κηα πξν-σξίκαλζε 

γηα 4-10 ψξεο θαη ζηε ζπλέρεηα ε κάδα πεξηζηξέθεηαη θαη δίλεηαη ε ραξαθηεξηζηηθή 

κνξθή αριαδηνχ ή θνινθχζαο (ζηάδην ζρεκαηνπνίεζε). Με έλα ζθνηλί  

δηακνξθψλεηαη ην επάλσ κέξνο, ελψ ην ππφινηπν ιεηαίλεηαη ψζηε λα πάξεη ηελ 

ηειηθή κνξθή ηνπ. ΢ηε ζπλέρεηα θάζε θνκκάηη εκβαπηίδεηαη ζε θαπηφ λεξφ θαη ζηε 

ζπλέρεηα ςχρεηαη ζε θξχν λεξφ. Μεηά ηελ ςχμε ζην θξχν λεξφ αθνινπζεί ην ζηάδην 

ηεο αιάηηζεο κε εκβάπηηζε ζε άικε ην ιηγφηεξν γηα 6 ψξεο. Σειεπηαίν ζηάδην είλαη 

ηεο σξίκαλζεο ην νπνίν δηαξθεί ην ειάρηζην γηα 15 εκέξεο θαη επεθηείλεηαη 

αλαιφγσο κε ηνλ επηζπκεηφ βαζκφ σξίκαλζεο. [12]  

Πίλαθαο 3. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Caciocavallo. 

Διατροφικά ςτοιχεία Ανά 100 gr. 

Ενέργεια 1404,5 kj. / 338,5kcal. 

Πρωτεΐνη 25 gr. 

Λίπη 26,5 gr. 

Πεγή: [13] 
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4. Canestrato Pugliese 
4.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Canestrato Pugliese παξάγεηαη απνθιεηζηηθά απφ ην γάια 

ησλ πξνβάησλ ηεο θπιήο ηεο Puglia, ε νπνία πξνέξρεηαη 

γελεαινγηθά απφ ηε θπιή Merinos. Σν φλνκα ηνπ ηπξηνχ 

πξνέξρεηαη απφ ηα θαιάζηα πάππξνπ, ην νπνίν είλαη απφ ηα 

παξαδνζηαθφηεξα πξντφληα ηεο βηνηερλίαο ηεο Puglia. Σν 

Canestrato Pugliese παξάγεηαη απφ ην Γεθέκβξην κέρξη ην Μάην, 
Δηθφλα 4.[14]

         απηφ  νθείιεηαη  ζηε κεηαθίλεζε ησλ  δψσλ  ζην  Abruzzo  ην 

θαινθαίξη (ζηα νξεηλά) θαη ζην Tavoliere ην ρεηκψλα (ζε βαιηφηνπνπο). [14] 

Ζ δψλε παξαγσγήο θαη σξίκαλζεο ηνπ ηπξηνχ πεξηιακβάλεη ην έδαθνο ηεο 

Altamura, Andria, Bitonto, Canosa, Cassano, Corato, Gravina, Puglia, Appula, 

Minervino Murge, Modugno, Poggiorsini, Ruvo, Santeramo, Spinazzola, Terlizzi θαη 

Toritto. Ζ πηζηνπνίεζε ηνπ σο ΠΟΠ έγηλε ζηηο 1996, κε ηνλ θαλνληζκφ CE 

N
ν
.1107/96. [14] 

4.2Πωρ παπάγεται 

Ζ παξαγσγή ηνπ Canestrato Pugliese γίλεηαη κε κηα ραξαθηεξηζηηθή ηερλνινγία 

πνπ πξνθχπηεη απφ ηε λφηηα παξάδνζε ζηελ ηπξνθφκεζε. Σν γάια ζεξκαίλεηαη 

ζηνπο 38-45°C, πξνζηίζεηαη θπζηθή ππηηά γηα λα πήμε ην γάια. ΢ηε ζπλέρεηα 

ελαπνηίζεηαη ζε εηδηθά «θαιάζηα» ψζηε λα απνθηήζεη ηελ ραξαθηεξηζηηθή  

ηξαρχηεηα ε θξνχζηα  θαη λα θέξεη ηα θαηάιιεια γξακκαηνζήκαηα γηα ηελ 

πηζηνπνίεζή ηνπ. Ζ αιάηηζε δηαξθεί 2-4 εκέξεο, κε επαλαιήςεηο  ηεο αιάηηζεο ησλ 

θνξκψλ. Καζ'φιε ηε δηάξθεηα ηεο αιάηηζεο ηα ηπξηά παξακέλνπλ ζηα θαιάζηα.  Ζ 

πεξίνδνο σξίκαλζεο δηαξθεί απφ 2-10 κήλεο. Οη δηαζηάζεηο ηεο δηάκεηξνο είλαη 25-

34cm. θαη χςνπο 10-14cm. Σν βάξνο θπκαίλεηαη απφ 7-14θηιά. Ζ θξνχζηα είλαη 

θαθέ ρξψκαηνο. Ζ κάδα εζσηεξηθά είλαη ζπκπαγέο θαη εχζξππηε. Σν άξσκά θαη ε 

γεχζε ηνπ είλαη πηθάληηθε. [14] 

4.3Πωρ καταναλώνεται 

Σν θξέζθν Canestrato Pugliese ρξεζηκνπνηείηαη ζηα Antipasto, ζπλδπάδεηαη κε 

θξνχηα (κνχξα, αριάδηα) ή ρνξηαξηθά θαη κε ιεπθά ή ξνδέ θξαζηά. Σν ψξηκν 

Canestrato Pugliese ρξεζηκνπνηείηαη ηξηκκέλν ζηα δεχηεξα πηάηα, ζην ragù ή ζην 

ξνιφ ςεηνχ θξέαηνο. Δπίζεο ε παξαδνζηαθή ρξήζε ηνπ είλαη κε ρνληξά καθαξφληα 

θαη ζαιηγθάξηα. [14] 
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5. Fiore  Sardo 
5.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Fiore  Sardo απνηειεί ζεκαληηθφ ζηνηρείν ηεο ηζηνξίαο 

ηεο ΢αξδελίαο. Απνηέιεζε βαζηθφ ζηνηρείν ηεο νηθνλνκηθήο θαη 

πνιηηηθήο δξαζηεξηφηεηαο ηεο πεξηνρήο. Οη πξψηεο ηζηνξηθέο 

αλαθνξέο μεθηλάλε κε ην Παιιάδην ηνπ Rutilio Tauro, ιαηίλνπ 

ζπγγξαθέαο ηνπ 10
νπ

 αηψλα, πεξηγξάθνληαο ηελ πξνεηνηκαζία 
Δηθφλα 5.[15]                    

ηνπ ηπξηνχ ζηε ΢αξδελία.  Απφ ην 700 Μ.Υ.  εγθαηαιείπεηαη ε 

παξαγσγή ηνπ παξαδνζηαθνχ αικπξνχ ηπξηνχ θαη παξάγεηαη έλα πην γιπθφ, φπσο ην 

νιιαλδηθφ, ψζηε λα κπνξέζεη λα ην αληαγσληζηεί. ΢ηηο αξρέο ηνπ 1100Μ.Υ. απνηειεί 

έλα απφ ηα θχξηα ζηνηρεία εμαγσγήο ζηελ βφξεηα Ηηαιία. Σν 1567Μ.Υ. ε εμαγσγή 

ηνπ επεθηείλεηαη ζηελ Ηζπαλία, ελψ ην 1789Μ.Υ. αξρίδεη ε εμαγσγή ηνπ ζηε Γαιιία. 

΢ήκεξα ζεσξείηαη ην θχξην πξντφλ εμαγσγήο. Απηή είλαη ε ηζηνξία ηνπ ‘΢αξδεληθνχ 

ινπινπδηνχ’, φπσο απνθαιείηαη ζήκεξα. [15, 18]   

5.2Πωρ παπάγεται 

Δίλαη έλα ηπξί πξφβεηνπ γάιαθηνο, γηα ηελ παξαγσγή ηνπ ρξεζηκνπνηνχληαη 

πξφβαηα ζαξδεληθήο θπιήο. Σν Fiore  Sardo είλαη ην κφλν πξφβεην ηηαιηθφ ηπξί ην 

νπνίν παξάγεηαη απφ αθαηέξγαζην γάια (ρσξίο λα έρεη παζηεξησζεί [παξάξηεκα 3]), 

γη'απηφ δίλεηαη ηδηαίηεξε ζεκαζία γηα ηελ παξαγσγή ηνπ γάιαθηνο, ην νπνίν πξέπεη 

λα έρεη  pH 6,6, ιίπνο 6,2-7,5 θαη πξσηεΐλε 5,5-6,3. Σν γάια ζεξκαίλεηαη ζε 

ράιθηλνπο ιέβεηεο ζηνπο 33-35
ν
C θαη πξνζηίζεηαη ππηηά αξληψλ. ΢ηε ζπλέρεηα ην 

ρισξνηχξη αλαθαηεχεηαη κε έλα εηδηθφ εξγαιείν, απνθαινχκελν «chiova» θαη 

βπζίδεηαη ζε δεζηφ λεξφ πξνθεηκέλνπ λα ιεθζεί κηα παρχηεξε θξνχζηα. Αθνινπζεί 

ην ζηάδην ηεο πίεζεο, φπνπ ην θνκκάηηα ζηάξπεο ηνπνζεηνχληαη ζε κεηαιιηθά δνρεία 

θαη πηέδνληαη γηα 6 ψξεο ψζηε λα απνκαθξπλζνχλ ηα πεξξηηά πγξά θαη λα απνθηήζεη 

ηελ επηζπκεηή κνξθή. ΢ηε ζπλέρεηα γίλεηαη ε αιάηηζε, ε νπνία δηαξθεί απφ 36-48 

ψξεο. Μεηά ηελ αιάηηζε αθνινπζεί ε θάπληζε, ε νπνία δηαξθεί γηα 10-15 εκέξεο. Ζ 

θάπληζε γίλεηαη γηα λα απνθηήζεη έλα θίηξηλν ρξπζφ ρξψκα θαη κηα ηδηαίηεξε γεχζε. 

Γηα ηελ θάπληζε ρξεζηκνπνηνχληαη ζπγθεθξηκέλνη ζάκλνη θαη μχια. ΢ηε ζπλέρεηα 

αθνινπζεί ε σξίκαλζε, ε νπνία δηαξθεί  7-8 κήλεο θαη γίλεηαη ζε εηδηθά θειάξηα κε 

ειεγρφκελεο ζεξκνθξαζίεο θαη αεξηζκφ (ζεξκνθξαζία 10-15
ν
C θαη ζρεηηθή πγξαζία 

80-85%). Σειεπηαίν ζηάδην πξηλ ηελ πξνψζεζε ηνπ πξντφληνο είλαη ε επηινγή. 

Γίλεηαη απφ έλαλ εηδηθφ θαη έκπεηξν ν νπνίνο ειέγρεη ην ρξψκα ηεο θφξκαο, ηελ 

χπαξμε αηειεηψλ, ηνλ φγθν, ηε ζθιεξφηεηα θαη ηε ππθλφηεηα ηεο θξνχζηαο θαη ηεο 

εζσηεξηθήο κάδαο, ην άξσκα θαη ηελ γεχζε, ηελ νμχηεηα θαη ηελ πγξαζία, θαζψο θαη 

κηα ζεηξά απφ κηθξνβηνινγηθέο θαη νξγαλνιεπηηθέο εμεηάζεηο [παξάξηεκα 1.]. [16, 

17, 18, 19] 

5.3Διατπουικα σςστατικά 

Αλά 100gr. πξντφληνο: 431Kcal./1803KJ., ιίπνο 75%, πξσηεΐλε 25%. [17] 
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6. Casciota D’Urbino 

6.1Η ιστοπία τος 

 
Οη πξψηεο γξαπηέο ηεθκεξηψζεηο ηνπ ηπξηνχ γίλεηαη ζηελ 

πεξίνδν 14-16
ν
 αηψλα, φπνπ θαη ήηαλ αλαπφζπαζην θνκκάηη ζηνπο 

γάκνπο ηεο νηθνγέλεηαο Rovere. Σν ηπξί πήξε ην φλνκά ηνπ απφ 

ηνλ Francisco Amadori, γλσζηφ σο Οπξκπίλν πνπ δνχζε ζηελ 

πεξηνρή ηεο Casciotte ζηελ Marche. Σν 1992 ηδξχζεθε ε έλσζε 
Δηθφλα 6.[20]                     

πξνζηαζίαο ηνπ Casciota d’urbino, ε νπνία αληηπξνζσπεχεηαη απφ 

14 παξαγσγνχο. Ζ αλαγλψξηζε ηνπ απφ ηελ Δπξσπατθή Κνηλφηεηα σο πξντφλ ΠΟΠ 

έγηλε ην 1996 κε ηνλ θαλνληζκφ CE N
o
 1107/96. [20] 

Σν Casciotta d’urbino παξάγεηαη απφ κίγκα πξφβεηνπ θαη αγειαδηλνχ γάιαθηνο ζε 

αλαινγίεο 70-80% θαη 20-30% αληίζηνηρα. Δίλαη θπιηλδξηθήο θαη επίπεδεο κνξθή κε 

ζηξνγγπιεπκέλεο ηηο πιεπξέο ηνπ. Οη δηαζηάζεηο ηνπ είλαη: δηάκεηξνο 12-16cm. θαη 

χςνο 5-7cm. Σν βάξνο ηνπ πνηθίιιεη απφ 0,8 έσο 1,2 θηιά, έρεη ιεπηή θξνχζηα, 

ρξψκαηνο θίηξηλν ηνπ άρπξνπ. Δζσηεξηθά είλαη ρξψκαηνο ιεπθνχ ηνπ άρπξνπ, ε 

δνκή ηνπ είλαη καιαθή θαη εχζξππηε, κε ραξαθηεξηζηηθέο κηθξέο ηξχπεο. Ζ γεχζε 

ηνπ είλαη γιπθηά, ειαθξψο φμηλε. Ζ αλαινγία ηνπ ζε ιηπαξέο νπζίεο πξέπεη λα είλαη 

45%. [21] 

6.2Πωρ παπάγεται 

Σν γάια θηάλεη θαζεκεξηλά απφ ηνπο παξαγσγνχο (πνηκέλεο, αγξφηεο, 

θηελνηξφθνπο, γεσξγηθνχο ζπλεηαηξηζκνχο, επηρεηξήζεηο,) ζηα ηπξνθνκεία. Δθφζνλ 

ππνζηεί ηηο θαηάιιειεο βαθηεξηνινγηθέο θαη ρεκηθέο αλαιχζεηο, ηνπνζεηείηαη ζε 

παγνιεθάλεο θαη δηαηεξείηαη ζηνπο 4°C. Σν γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 35°C θαη 

πξνζηίζεηαη ππηηά πγξή ή ζε κνξθή ζθφλεο. Αθνχ πήμεη αλαθαηεχεηαη θαη 

δεκηνπξγνχληαη θνκκάηηα κεγέζνπο γξακκαηφζεκνπ. Απηά ζηε ζπλέρεηα 

ηνπνζεηνχληαη ζε θφξκεο θαη πηέδνληαη κε ην ρέξη. ΢ηελ ζπλέρεηα πξνζηίζεηαη άικε. 

Αθνινπζεί ε θάζε ηεο σξίκαλζεο, ε νπνία δηαξθεί 20-30 εκέξεο θαη γίλεηαη ζε 

εηδηθνχο ρψξνπο κε ειεγρφκελεο ηηο ζεξκνθξαζίεο, ψζηε λα κελ μεπεξλάλε ηνπο 10-

12°C, ε πγξαζία λα θπκαίλεηαη κεηαμχ 80-90% θαη λα ππάξρεη ε παξνπζία ελφο 

ειαθξχ εμαεξηζκνχ. [21] 

Γηα ηελ πξνζηαζία ησλ θνξκψλ θαιχπηεηαη εμσηεξηθά κε έλα δηάθαλν θεξί ην 

νπνίν πξνζηαηεχεη ηελ θξνχζηα. [21] 
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7. Fontina (Fontina D'Agosta) 

7.1Η ιστοπία τος 
 

Οη ηζηνξηθνί ππνζηεξίδνπλ φηη ην Fontina παξάρζεθε ζηελ 

θνηιάδα Aosta απφ ην 11
ν 

αηψλα. Αλ θαη πνιινί ππνζηεξίδνπλ 

φηη απηφ κπνξεί λα κελ ήηαλ Fontina φπσο γίλεηαη ηψξα, επεηδή 

νη άλζξσπνη ρξεζηκνπνίεζαλ ηηο αγειάδεο γηα λα ηξαβήμνπλ ηα 

άξνηξα θαη φρη γηα ην γάια ηνπο. Δπίζεο ζε λσπνγξαθίεο ηνπ 

13
νπ 

αηψλα εκθαλίδεηαη έλα ηπξί πνπ έρεη ηε κνξθή ηνπ Fontina 

θαη ππνζηεξίδεηαη φηη ήηαλ απηφ, επεηδή θαλέλα άιιν ηπξί δελ 
Δηθφλα 7. [22]                           

παξαγφηαλ κε απηή ηε κνξθή. Σν πιήξεο φλνκα ηνπ ηπξηνχ είλαη 

Fontina d΄Agosta. Πξνέξρεηαη απφ ηελ Aosta, πεξηνρή ζηελ ηηαιηθή πιεπξά ησλ 

Άιπεσλ. Σν φλνκα «Fontina» θαηαγξάθεθε αξρηθά ην 1717Μ.Υ., ζε έγγξαθν ησλ 

κνλαρψλ ηνπ μελψλα ηνπ Santa Bernard. [22, 24] 

Ζ παξαγσγή ηνπ Fontina είλαη κηα ζπληαγή πνπ δηαηεξείηαη ζηνπο αηψλεο θαη 

παξάγεηαη απνθιεηζηηθά κέζα ζηελ Aosta απφ ην γάια βννεηδψλ ηεο θπιήο d'Aosta.  

Γίλεηαη ηδηαίηεξε ζεκαζία ζηελ δηαηξνθή ησλ δψσλ, ηα νπνία ηαΐδνληαη ζπλήζσο κε 

πξάζηλν ρφξην ηελ πεξίνδν ηνπ θαινθαηξηνχ θαη κε ηνλ ηνπηθφ ζαλφ ην ππφινηπν 

έηνο. Ζ επίδξαζε ησλ Άιπεσλ, φπνπ ην θιίκα ην θαινθαίξη είλαη μεξφ, δίλεη κηα 

πινχζηα ρισξίδα απνηεινχκελε απφ πνιχηηκεο βνηαληθέο νπζίεο, νη νπνίεο δίλνπλ ην 

άξσκα, ηε γεχζε θαη ηελ πεξηεθηηθφηεηα ζε βηηακίλεο ζην Fontina. Ζ αγλφηεηα ηεο 

ρνξηνλνκήο θαη ε απνπζία εληνκνθηφλσλ θαη θπηνθαξκάθσλ δίλνπλ έλα γλήζην ηπξί. 

Σν γάια δελ παζηεξηψλεηαη, επνκέλσο ηα βηνινγηθά θαη νξγαλνιεπηηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπ παξακέλνπλ άζηθηα. Ζ θνηλνπξαμία ησλ παξαγσγψλ Fontina 

παξνπζίαζε ζηηο 14 Ηνπιίνπ 1993 ζηελ Δπηηξνπή ηεο Δπξσπατθήο Έλσζεο ηελ 

εθαξκνγή γηα ηελ αλαγλψξηζε ηνπ ΠΟΠ. Σνλ Γεθεκβξίνπ ηνπ 1995 ε Δπηηξνπή ην 

ζπκπεξηέιαβε ζηνλ θαλνληζκνχ, καδί κε άιια 6 ηηαιηθά ηπξηά. [23] 

Σν Fontina είλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, ειαθξά θνίιν, βάξνπο απφ 8 έσο 18 θηιά. 

Οη δηαζηάζεηο ηνπ είλαη: χςνο 7-10cm., δηάκεηξνο 30-45cm. Ζ θξνχζηα ηνπ είλαη 

ιεπηή θαη ζπκπαγήο, πάρνπο πεξίπνπ 2mm., ρξψκαηνο ζθνχξνπ ρξπζνχ. Δζσηεξηθά 

είλαη ζπκπαγέο κε πνιχ κηθξέο ηξχπεο, ζηαρχ ρξψκαηνο κε ειαθξηά γιπθηά γεχζε. 

[24]  

 

 

 

 

Δηθφλα 8.[23]                                  
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7.2Πωρ παπάγεται 

Σν γάια παξαιακβάλεηαη εληφο δχν σξψλ απφ ηελ άκειμε, πξνθεηκέλνπ λα 

δηαηεξεζεί φιε ε γλεζηφηεηα θαη ην άξσκά ηνπ. Θεξκαίλεηαη ζηνπο 36°C, ζε 

ράιθηλνπο ιέβεηεο, πξνζηίζεηαη ππηηά θαη αθήλεηαη γηα 3 ψξεο. ΢ηε ζπλέρεηα 

ζεξκαίλεηαη ζηνπο 47-48°C. Σν ρισξνηχξη ζηε ζπλέρεηα θφβεηαη θαη ζηξαγγίδεηαη ζε 

δίρηπα, θαηφπηλ ηνπνζεηείηαη ζε ζηξνγγπιέο θφξκεο γηα 12 ψξεο θαη αιαηίδεηαη. 

Μεηά απφ 12 ψξεο αθαηξείηαη απφ ηηο θφξκεο θαη αθνινπζεί ε σξίκαλζε. Ζ 

σξίκαλζε γίλεηαη ζε θειάξηα, πνπ ζθάβνληαη ζην βνπλφ, φπνπ ε ζεξκνθξαζία είλαη 

5-10°C θαη ε πγξαζία 90%. Πξνθεηκέλνπ λα σξηκάζεη θπζηθά θαη λα δηαηεξήζνπλ 

ηηο πνιχηηκεο κνξθέο ηνπο νη θφξκεο, ζπληεξνχληαη ζε ξάθηα πεχθσλ. Ζ κέζε 

πεξίνδνο σξίκαλζεο είλαη 3 κήλεο. Σνλ πξψην κήλα ηα ηπξηά αλαπνδνγπξίδνληαη 

θαζεκεξηλά, ηελ κηα εκέξα αιαηίδνληαη θαη ηελ επφκελε  βνπξηζίδνληαη, απηή ε 

δηαδηθαζία δηακνξθψλεη ην ραξαθηεξηζηηθφ θινηφ. Σν ηξίςηκν επίζεο ρξεζηκεχεη 

ζηελ αθαηξέζεη απφ ηελ θξνχζηα ησλ ζηξσκάησλ πνπ πξνέξρνληαη απφ ηε θπζηθή 

δχκσζε θαη γηα λα παξακείλεη ε θξνχζηα πγξή. Έπεηηα ηνπο ππφινηπνπο 2 κήλεο ηα 

ηπξηά ειέγρνληαη γηα ηελ εμαθξίβσζε ηεο πνξείαο ηεο σξίκαλζεο. Μεηά ηελ 

σξίκαλζε, ηα ηπξηά εμεηάδνληαη έλα πξνο έλα, απφ ηελ θνηλνπξαμία πνπ πξνζηαηεχεη 

ηα ΠΟΠ θαη κφλν εθείλα ηα ηπξηά πνπ αληαπνθξίλνληαη ζηα πνηνηηθά πξφηππα πνπ 

θαζνξίδνληαη απφ ηνπο θαλνληζκνχο παξαγσγήο, καξθάξνληαη κε ην ραξαθηεξηζηηθφ 

εκπνξηθφ ζήκα Fontina DOP πνπ πεξηιακβάλεη ηελ νλνκαζία ηνπ ηπξηνχ θαη ηελ 

εηθφλα ηνπ βνπλνχ Matterhorn. Ζ εμέηαζε ηνπ ηπξηνχ γίλεηαη κε έλα ηξχπεκα ζηνλ 

ππξήλα, φπνπ εμάγεηαη έλα θνκκάηη ηνπ ηπξηνχ, πξνθεηκέλνπ λα ειεγζεί ην ρξψκα 

ηνπ θαη ε σξηκφηεηά ηνπ. [23, 24] 

7.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 4. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Fontina. 

 Διατπουικέρ αξίερ  Μέση αξία στα 100gr. 

 Δλεξγεηαθή αμία  360 Kcal. – 1495 kJ. 

 Πξσηεΐλε   27 gr. 

 Νεξφ   42 gr. 

 Τδαηάλζξαθεο   0 gr.  

 Λίπε   28 gr.  

 Δθ ησλ νπνίσλ: θνξεζκέλα ιίπε  19,6 gr. 

 Μνλναθφξεζηα ιίπε  7,4 gr.  

 Πνιπαθφξεζηα ιίπε   1,0 gr.  

 Βηηακίλε A  200 κgr. (25%  *R.D.A.)  

 Αζβέζηην  700 mgr. (87.5%  *R.D.A.)  

 Φψζθνξνο  540 mgr. (67.5%  *R.D.A.)  

 Νάηξην  681,83 mgr. 

 *R.D.A.= Recommended Daily Allowance (θαζεκεξηλή ζπζηελφκελε κεξίδα) 

          Πεγή: [24] 
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8. Gorgonzola 

8.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ παξαζθεπή ηεο ρξνλνινγείηαη απφ ηελ Ρσκατθή επνρή. Ζ 

νλνκαζία ηνπ πξνέξρεηαη απφ ην ρσξηφ Gorgonzola ην νπνίν 

ήηαλ βφξεηα ηνπ Μηιάλνπ (Piedmonte, ηεο βφξεηαο Ηηαιίαο). 

΢ήκεξα ην ρσξηφ Gorgonzola έρεη πξνζαξηεζεί ζην Μηιάλν. Σν 

ηπξί παιαηφηεξα νλνκαδφηαλ «stracchino verde» (καιαθφ ηπξί 
Δηθφλα 9.[25]                 

πξάζηλν ) θαη  ζηηο   30  Οθησβξίνπ  1955  κεηνλνκάζηεθε ζε 

Gorgonzola. Σν 1968 ηδξχνληαη δχν εζεινληηθέο θνηλνπξαμίεο, ε πξψηε ζηε Novara, 

πνπ απνηειείηαη απφ ηνπο κηθξνχο παξαγσγνχο ηεο επαξρίαο Novara θαη ε δεχηεξε 

ζην Μηιάλν πνπ απνηειείηαη θπξίσο απφ ηηο κεγάιεο βηνκεραλίεο ηνπ ηνκέα. ΢ηηο 14 

Μαΐνπ 1970 ελψλνληαη νη δχν θνηλνπξαμίεο κε ζθνπφ ηεο αλάπηπμε ηεο δηάδνζεο 

ηνπ πξντφληνο. ΢ήκεξα ν θχθινο εξγαζηψλ ζηελ θαηαλάισζε είλαη πάλσ απφ 350 

εθαηνκκχξηα επξψ κε ην 31% ηεο παξαγσγήο λα πξννξίδεηαη γηα εμαγσγή θαη ην 

50% λα απνξξνθάηαη απφ ηελ Γεξκαλία θαη ηελ Γαιιία. Αθνινπζνχλ ε Διβεηία, ην 

Ζλσκέλν Βαζίιεην, νη ΢θαλδηλαβηθέο Υψξεο, ε Απζηξία θαη ν Καλαδάο. Δπίζεο ε 

Ηαπσλία είλαη κηα απφ ηηο ρψξεο φπνπ ηα ηηαιηθά ηπξηά ρξήδνπλ ηδηαίηεξεο 

πξνηίκεζεο. Σν Gorgonzola αλαγλσξίζηεθε ζηηο 12 Ηνπλίνπ 1996 απφ ηνλ 

Δπξσπατθφ θαηάινγν ησλ πξντφλησλ ΠΟΠ κε ηνλ θαλνληζκφ ηεο Δ.Δ. N°1107/96. 

[25, 26] 

Σν Gorgonzola κε ην πέξαζκα ησλ ρξφλσλ έρεη αιιάμεη ζηελ δνκή θαη ηελ 

πξνηίκεζε ηνπ. Οη θαηαλαισηέο ην πξνηηκνχλ πην καιαθφ, κε ιηγφηεξν πξάζηλε 

εκθάληζε θαη πηθάληηθε γεχζε, σζηφζν λα έρεη δηαηεξήζεη ηα εμαηξεηηθά δηαηξνθηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπ. Σν Gorgonzola είλαη πνιχ πινχζην ζε αλφξγαλα άιαηα θαη 

βηηακίλεο, επίζεο πεξηέρεη κεγάιε πνζφηεηα ησλ απαξαίηεησλ πξσηετλψλ θαη ην 

πνζνζηφ ησλ ιηπαξψλ νπζηψλ ηνπ είλαη ζε ηθαλνπνηεηηθφ βαζκφ. ΢χκθσλα κε 

κειέηεο βνεζάεη ζε άηνκα κε αλνξεμία θαη λενπιαζηηθέο αζζέλεηεο. Αθφκα, αλ θαη 

βξίζθεηαη ζε δνθηκαζηηθή θάζε ζην ίδξπκα ηεο Γέλνβαο απφ ηνλ Γξ. Attilio Giacosa, 

γηα ηελ ιεηηνπξγία ηνπ ζε φγθνπο ηνπ γαζηξεληεξνινγηθνχ ζπζηήκαηνο. Δπίζεο 

ρξεζηκνπνηείηαη ζε κηα ζεηξά δνθηκψλ ζην λνζνθνκείν ηνπ Lombardic, γηα ηελ 

απνθαηάζηαζε ζηνλ θαξδηαγγεηαθφ ηνκέα. [27] 

Σν Gorgonzola είλαη άζπξνπ αρπξέληνπ ρξψκαηνο κε πξάζηλεο-κπιέ θειίδεο πνπ 

νθείινληαη ζηελ χπαξμε βαθηεξίσλ. Δίλαη θξεκψδεο θαη καιαθφ κε ηδηαίηεξν 

ραξαθηεξηζηηθφ άξσκα θαη πηθάληηθε-γιπθηά γεχζε, αλάινγα ηνλ ηχπν. Ο ηξαρχο 

θνθθηλσπφο θινηφο ηνπ δελ είλαη θαγψζηκνο. Γηα λα απειεπζεξσζεί ην άξσκα θαη ε 

πθή ηνπ, πξέπεη λα αθαηξεζεί απφ ην ςπγείν κηζή ψξα πξηλ θαηαλαισζεί. [27] 
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8.2Πωρ παπάγεται 

Ζ Gorgonzola παξάγεηαη απφ αγειαδηλφ γάια ην νπνίν παζηεξηψλεηαη. Σν γάια 

ζεξκαίλεηαη ζηνπο 30°C θαη πξνζηίζεληαη γαιαθηηθά έλδπκα, ππηηά θαη ζπφξηα 

πεληθηιίλεο (penicillium glaucum). Σν ρισξνηχξη πήδεη θαη ζηε ζπλέρεηα θφβεηαη γηα 

λα βγεη έμσ ν νξφο. ΢ηε ζπλέρεηα ηνπνζεηείηαη ζε εηδηθέο θφξκεο γηα λα πάξεη ηελ 

κνξθή ηεο θαζψο θαη λα απνηππσζνχλ ηα εκπνξηθά ζήκαηα αλαγλψξηζήο ηεο. Σα 

ηπξηά αιαηίδνληαη θαη αλαπνδνγπξίδνληαη αξθεηέο θνξέο θαζ’φιε ηελ δηάξθεηα ηεο 

σξίκαλζεο. Αθνινπζεί ην ζηάδην ηεο «εμάγληζεο», πνπ γίλεηαη ζε ζεξκνθξαζία 20-

22°C θαη πγξαζία 90-95% , φπνπ αιαηίδνληαη θαη ζηηο δχν πιεπξέο θαη δηαξθεί ηα 3/4 

ησλ εκεξψλ ηεο σξίκαλζεο. Δπίζεο κεηαμχ ηξηψλ κε ηεζζάξσλ εβδνκάδσλ νη 

θφξκεο δηαπεξλνχληαη κε κεγάιεο κεηαιιηθέο βειφλεο, ψζηε λα επηηξέπεηαη ε 

δηέιεπζε ηνπ αέξα θαη λα κπνξέζνπλ λα αλαπηπρζνχλ νη θαιιηέξγεηεο. Ζ σξίκαλζε 

γίλεηαη ζε ρψξνπο ππφ ειεγρφκελεο ζπλζήθεο απνζήθεπζεο θαη δηαξθεί 2-3 κήλεο, 

αλαιφγσο ηνλ ηχπν ηνπ ηπξηνχ. Οη θφξκεο είλαη βάξνπο πεξίπνπ 12 θηιψλ. [28, 26] 

8.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά 

Πίλαθαο 5. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Gorgonzola. [29] 

Διατπουικά στοισεία τος Gorgonzola 

ανά 100gr. 

Δλέξγεηα                      330 kcal. /1375 kj.  

Πξσηεΐλεο                               19 gr.   

Τδαηάλζξαθεο                          0 gr.    

Λίπε                                      26 gr.    

Φψζθνξν                              360 mgr.   

Αζβέζηην                              420 mgr.  

Κάιην                                   120 mgr.  

Υνιεζηεξφιε                         70 mgr.  

Βηηακίλε Α                           190 κgr.   

Βηηακίλε Β1                        25,7 κgr. 

Βηηακίλε Β2                         388 κgr.  

Βηηακίλε Β6                         174 κgr.  

Βηηακίλε Β12                        0,7 κgr. 

Βηηακίλε ΡΡ                          194 κgr.   

                                  Πεγή: [29] 
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9. Grana Padano 
9.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ πξνέιεπζε ηνπ Grana Padano μεθηλάεη απφ ηηο αξρέο ηεο 

ρηιηεηία, ζηελ θαξδηά ησλ πεδηλψλ ηεο Λνκβαξδίαο, ηεο βφξεηαο 

Ηηαιίαο. Αλαπηχρζεθε απφ ηνπο θηζηεξθηαλνχο κνλαρνχο ηνπ 

κνλαζηεξηνχ Cistercensi ηνπ αβαείνπ Chiaravalle, φπνπ ε 

αλαπαξαγσγή ησλ βννεηδψλ ήηαλ κεγάιε θαη ππήξρε κεγάιε 

δηαζεζηκφηεηα ζε γάια. Απφ ην 1477 ήηαλ γλσζηφ ζε φιε ηελ 

Ηηαιία ιφγσ ηεο εχθνιεο απνζήθεπζεο. Έηζη ήηαλ εχθνιν λα 

αληαιιαρηνχλ θαη λα κεηαθεξζνχλ ζηηο δηάθνξεο πεξηνρέο. Σν 
Δηθφλα 10.[30]             

φλνκα  «Grana»  πξνήιζε  ιφγσ  ηεο  θνθθψδεο  ζχζηαζήο ηνπ. 

Παξάγεηαη ζηηο πεξηνρέο ηνπ Piedmont, Lombardia θαη Veneto. Αλαγλσξίζηεθε σο 

ΠΟΠ πξντφλ ζηηο 12 Ηνπλίνπ 1996, κε ηνλ θαλνληζκφ ηεο Δ.Δ. N°1107/96. [30, 31] 

Σν Grana Padano είλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, κε ειαθξψο θπξηέο πιεπξέο θαη 

ιεπηφ θινηφ, πάρνπο 4-8mm. Οη δηαζηάζεηο ηνπ είλαη 35-45cm. ζηε δηάκεηξνο θαη 

15-18cm. ζην χςνο. Σν βάξνο ηνπ είλαη 24 – 40θηιά. Δμσηεξηθά είλαη ρξψκαηνο 

ειαθξψο ζθνηεηλφ ειαηνχρν, ελψ εζσηεξηθά είλαη ρξψκαηνο θίηξηλν αρπξέλην. Ζ 

δνκή ηνπ είλαη θνθθψδεο κε κηθξνζθνπηθέο ηξχπεο. [30, 32] 

9.2Πωρ παπάγεται 

Σν Grana Padano παξάγεηαη απφ απαζηεξίσην αγειαδηλφ γάια ην νπνίν 

πξνέξρεηαη απφ δχν αξκέγκαηα ηελ εκέξα θαη γίλεηαη κφλν ζηα γαιαθηνθνκεία πνπ 

είλαη εγθεθξηκέλα απφ ην CSQA (κηα εληαία αξρή γηα ηελ πηζηνπνίεζε ηνπ ηπξηνχ 

Grana Padano). Σν γάια είλαη εκηαπνβνπηπξσκέλν, κε κηα θπζηθή δηαδηθαζία 

απνβνπηχξσζεο θαη ρχλεηαη έπεηηα ζηα παξαδνζηαθά θαδάληα ραιθνχ, ρσξεηηθφηεηα 

παξαγσγήο δχν ηπξηψλ. Ο θπζηθφο νξφο γάιαθηνο πξνζηίζεηαη έπεηηα ζην γάια.  

Απηφ απνηειείηαη απφ γαιαθηηθά έλδπκα πνπ απμάλνληαη ζηνλ νξξφ γάιαθηνο θαη 

μεθηλάεη ε γαιαθηνθνκηθή δηαδηθαζία. Σν εκβνιηαζκέλν γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 31 - 

33°C θαη πξνζηίζεηαη ππηηά πξνθεηκέλνπ λα πήμεη. Σν ρισξνηχξη θνκκαηηάδεηαη κε 

έλα εηδηθφ εξγαιείν, ζεξκαίλεηαη ζηνπο 53-56°C θαη ηαπηφρξνλα αλαθαηεχεηαη. 

Λφγσ ηεο ζέξκαλζεο ηνπο πνιινί ην ραξαθηεξίδνπλ θαη σο έλα καγεηξεκέλν ηπξί. 

 Μεηά ηε ζέξκαλζε, ηα θνκκάηηα ηεο ζηάξπεο εγθαζίζηαληαη ζην θαηψηαην 

ζεκείν ηνπ θαδαληνχ φπνπ θαη ζβνιηάδνπλ. Καηφπηλ ε ζβνιηαζκέλε κάδα αθήλεηαη 

γηα λα θαζίζεη ζην θαηψηαην ζεκείν ηνπ θαδαληνχ, θάησ απφ ηνλ νξξφ γάιαθηνο ζε 

κηα ζηαζεξή ζεξκνθξαζία γηα 30-70ιεπηά, έηζη ψζηε λα ζηαζεξνπνηεί. ΢ηε ζπλέρεηα 

νη εξγαδφκελνη αλπςψλνπλ ην ηπξί απφ ην θαδάλη κε έλα θηπάξη θαη έλα χθαζκα 

«schiavino» θαη ην δηαηξνχλ ζε δχν ίζα κέξε - ηα απνθαινχκελα «δίδπκα ηπξηά» - 

θάζε έλα είλαη ηπιηγκέλν ζε έλα χθαζκα θάλλαβεο ή γηνχηαο θαη ηνπνζεηνχληαη ζε 

θφξκεο. Σν ηπξί παξακέλεη ζηηο θφξκεο γηα 2 εκέξεο. Απηέο νη δηαδηθαζίεο 

πξαγκαηνπνηνχληαη κε ην ρέξη κε ηηο παξαδνζηαθέο ηερληθέο. 

http://www.granapadano.it/ing/advertising/index.htm
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 ΢ηε ζπλέρεηα νη θφξκεο πηέδνληαη κε έλα βαξχ δίζθν, έηζη ψζηε ν νξφο γάιαθηνο 

ζηξαγγίδεηαη θαη παίξλνπλ ηελ παξαδνζηαθή ζηξνγγπιή κνξθή. Πεξίπνπ νθηψ ψξεο 

αθφηνπ ηνπνζεηείηαη ην ηπξί ζηε θφξκα, κηα ισξίδα πιαζηηθνχ παξεκβάιιεηαη 

κεηαμχ ηνπ πθάζκαηνο θαη ηεο πιεπξάο ηνπ ηπξηνχ πξνθεηκέλνπ λα δεκηνπξγεζεί ην 

αλάγιπθν κε ηα ζεκάδηα πξνέιεπζεο, πνπ είλαη έλα ηεηξάθπιιν ηξηθχιιη, ν αχμσλ 

αξηζκφο ηνπ γαιαθηνθνκείνπ, ν θψδηθαο ηεο επαξρίαο θαη ν κήλαο παξαγσγήο ηνπ. 

Μεηά απφ πεξίπνπ 24 ψξεο, ε θφξκα αληηθαζίζηαηαη κε έλαλ ειαθξψο θπξηφ ράιπβα 

κε κηθξνζθνπηθέο ηξχπεο έηζη ψζηε ην ηπξί λα κπνξεί λα πάξεη ηελ νξηζηηθή κνξθή 

ηνπ. 

Γχν εκέξεο κεηά απφ ηελ παξαγσγή, ην ηπξί έρνληαο ηελ παξαδνζηαθή 

θπιηλδξηθή κνξθή ηνπ, είλαη έηνηκν λα βπζηζηεί ζηελ άικε. Ζ δηαδηθαζία ηεο 

αιάηηζεο πνηθίιιεη, απφ 16 έσο 25 εκέξεο, αλάινγα κε ηελ πξνζξφθεζε ηνπ αιαηηνχ 

θαη ην κέγεζνο ηνπ ηπξηνχ. Αθφηνπ έρνπλ αιαηηζηεί ηα ηπξηά αθήλνληαη γηα λα 

μεξαλζνχλ ζε έλα θαηάιιειν πεξηβάιινλ θαη κεηαθέξνληαη έπεηηα ζηελ απνζήθε 

εκπνξεπκάησλ γηα ηελ σξίκαλζε.  

Σα ηπξηά σξηκάδνπλ ζε πεξηβάιινλ κε ειεγρφκελεο ηηο ζεξκνθξαζίεο, ζηνπο      

15-22°C, ηελ πγξαζία θαη ηνλ εμαεξηζκφ. Ζ σξίκαλζεο δηαξθεί απφ 1-2 έηε, αλάινγα 

ηνλ ηχπν ηπξηνχ. Σν Grana Padano θαηά ηελ σξίκαλζε ππνβάιιεηαη ζε κηα ζεηξά 

θπζηθψλ, ρεκηθψλ θαη κηθξνβηνινγηθψλ εμεηάζεσλ. Σα ηπξηά επηζεσξνχληαη, 

θαζαξίδνληαη θαη αλαπνδνγπξίδνληαη θάζε 15 εκέξεο. 

Ζ επηζεψξεζε γίλεηαη κε ηα παξαδνζηαθά εξγαιεία ηα νπνία είλαη: έλα ζθπξί 

«martelletto», κία βειφλα θαη έλα ηξππάλη (ζαλ ηηξκπνπζφλ) ην «sonda». Ζ 

δηαδηθαζία πξαγκαηνπνηείηαη κφλν απφ εηδηθνχο. ΢θνπφο ηεο επηζεψξεζεο είλαη λα 

ειεγρζνχλ ην ρξψκα, ε εκθάληζε, ε ειαζηηθφηεηα, ε γεχζε θαη ην άξσκα, ψζηε ζηε 

ζπλέρεηα λα κπνξέζεη λα αθνινπζήζεη ην καξθάξηζκα. Μφιηο ην Grana Padano 

πεξάζεη ηηο δνθηκέο, είλαη έηνηκν λα καξθαξηζηεί. Σν καξθάξηζκα γίλεηαη κε 

ππξσκέλν ζίδεξν, φπνπ αλαθέξεηαη ε νλνκαζία ηνπ ηπξηνχ. [30, 34] 

Πίλαθαο 6. Σα ζηάδηα παξαγσγήο ηνπ Grana Padano. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          Πεγή: [33] 
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9.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά 

Σν Grana Padano έρεη πνηνηηθέο θαη ζξεπηηθέο ηδηφηεηεο πνπ ηνλ θαζηζηνχλ 

ηδαληθφ γηα ην αλζξψπηλν ζψκα θαζ' φιε ηε δηάξθεηα ηεο δσήο. Σα 30gr. Grana 

Padano πεξηέρνπλ ηηο ζξεπηηθέο ηηκέο κηζνχ ιίηξνπ γάιαθηνο. Δίλαη ειεχζεξν απφ 

πδαηάλζξαθεο, επεηδή ε ιαθηφδε ηνπ γάιαθηνο κεηαβνιίδεηαη θαηά ηε δηάξθεηα ησλ 

θάζεσλ παξαγσγήο θαη σξίκαλζεο, επνκέλσο ην ηπξί κπνξεί λα θαγσζεί θαη απφ 

άηνκα κε αιιεξγία ζηνπο πδαηάλζξαθεο. Σν Grana Padano αλ θαη απνηειείηαη απφ 

δσηθά πξντφληα, πεξηέρεη πνιιά αθφξεζηα ιηπαξά νμέα. Ζ πξσηεΐλε ηνπ είλαη 

πςειήο βηνινγηθήο αμίαο, εμαηηίαο ησλ απαξαίηεησλ ακηλνμέσλ πνπ πεξηέρεη θαη ηα 

νπνία δελ κπνξνχλ λα ζπληεζνχλ απ’ην αλζξψπηλν ζψκα. Μηα κεξίδα 50gr. παξέρεη 

επίζεο ην ζπληζηψκελν θαζεκεξηλφ πνζφ ιπδίλεο, ιεπθίλεο, ηζνιεπθίλεο, 

θαηλπιαιαλίλεο, ηπξνζίλεο θαη ζεηακίλεο. Δπίζεο είλαη κηα άξηζηε πεγή βηηακηλψλ 

θαη αλφξγαλσλ αιάησλ. Γη'απηφ ραξαθηεξίδεηαη σο έλα πξντφλ πνπ πιεξεί ηηο 

πξνυπνζέζεηο γηα κηα ζχγρξνλε θαη ηζνξξνπεκέλε δηαηξνθή. [32]  

Πίλαθαο 7. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Grana Padano.  

Διατπουική αξία Ανά 100gr Grana Padano 

Δλεξγεηαθή αμία  384 kcal. /1606 kj. 

Τγξαζία  32 gr. 

Πξσηεΐλεο (ζπλνιηθέο) 33 gr. 

Γηαιπηφο θψζθνξνο 1,5 gr. 

΢πλνιηθά ειεχζεξα ακηλνμέα 6   gr. 

Λίπε 28 gr. 

Ληλνιετθφ νμχ 170 mgr. 

Τδαηάλζξαθεο 0  gr. 

Αζβέζηην 1165 mgr. 

Φψζθνξνο 692 mgr. 

Αλαινγία Αζβεζηίνπ/Φσζθφξνπ  1,7 

Υισξηνχρν λάηξην 1,6 gr. 

Κάιην  120 mgr. 

Μαγλήζην  63 mgr. 

ςεπδάξγπξνο  11 mgr. 

΢ίδεξνο  140  µgr. 

Υαιθφο  500 µgr. 

΢ειήλην  12   µgr. 

Ηψδην  35,5 µgr. 

Βηηακίλε A 224 µgr. 

Βηηακίλε B1 17  µgr. 

Βηηακίλε B2 360 µgr. 

Βηηακίλε B6 117 µgr. 

Βηηακίλε B12 3    µgr. 

Βηηακίλε D3 0,5 µgr. 

Βηηακίλε PP 3  µgr. 

Βηηακίλε E 206 µgr. 

Παληνζεληθφ νμχ 246 µgr. 

Υνιίλε / Βηνηίλε 20 mgr. / 6  µgr. 

       Πεγή: [35] 
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10. Montasio 
10.1Η ιστοπία τος 

 
Σν ηπξί Montasio πήξε ην φλνκά ηνπ απφ ην φξνο Montasio 

ηνπ Friuli. Παξάγεηαη απφ ην 12
ν
 αηψλα κε ηελ ίδηα απιή 

ζπληαγή. Σα ηζηνξηθά έγγξαθα πηζηνπνηνχλ φηη ην 1259Μ.Υ. 

ζηηο ζηηαπνζήθεο ηνπ Montasio ππήξρε ην ηπξί. Αιιά ην 

αξραηφηεξν έγγξαθν ην νπνίν αλαθέξεη ην ηπξί κε ηελ νλνκαζία 
Δηθφλα 11.[36]             

Montasio είλαη απφ ην 1775. Ο Υψξνο παξαγσγήο ηνπ πξνζδην-

ξίδεηαη ζην Friuli, Veneto θαη ηηο επαξρίεο Belluno, Treviso θαη Padova. [36, 37] 

Ζ θνηλνπξαμία γηα ηελ πξνζηαζία ηνπ ηπξηνχ Montasio ηδξχζεθε ζηηο 20 

Ννεκβξίνπ 1984 γηα λα ππνζηεξίμεη θαη λα πξνζηαηεχζεη ηα ηππηθά ραξαθηεξηζηηθά 

ηνπ. Σν Montasio αλαγλσξίζηεθε απφ ηελ Δπξσπατθή Έλσζε σο πξντφλ ΠΟΠ ζηηο 

12 Ηνπλίνπ 1996  κε ηνλ θαλνληζκφο CE N
o
. 1107/96. [36] 

Τπάξρνπλ ηξείο ηχπνη: ην ‘θξέζθν’ ην νπνίν σξηκάδεη 2 κήλεο, ην ‘παιηφ’ ην 

νπνίν σξηκάδεη απφ 5-10 κήλεο θαη ην ‘πνιχ παιηφ’ ηνπ νπνίνπ ε σξίκαλζε δηαξθεί 

πεξηζζφηεξν απφ 10 κήλεο. Ζ γεχζε ηνπ είλαη ήπηα θαη ιεπηή φηαλ είλαη θξέζθν, 

γίλεηαη ηζρπξφηεξε θαη πιήξεο θαζψο σξηκάδεη. Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, βάξνπο 

5-9 θηιά, χςνο 6-10cm. θαη δηάκεηξνο 30-40cm. Ζ θξνχζηα ηνπ είλαη ιεία, ε κάδα 

ηνπ εζσηεξηθά είλαη ειαζηηθή, ζπκπαγήο, κε ειαθξχ  θίηξηλν αρπξέλην ρξψκα. [36]  

10.2Πωρ παπάγεται 

Παξάγεηαη απφ αγειαδηλφ γάια ην νπνίν ζεξκαίλεηαη ζηνπο 32-43°C, πξνζηίζεηαη 

ππηηά θαη πήδεη. Μεηά απφ κηζή ψξα ηνπνζεηείηαη ζε ιηλάηζεο. Σελ επφκελε κέξα ην 

ηπξί βπζίδεηαη ζε λεξφ γηα 48 ψξεο. Αθνινπζεί ε αιάηηζε θαη ε σξίκαλζε, ε νπνία 

δηαξθεί απφ 2-12κήλεο, αλάινγα ηνλ ηχπν ηπξηνχ. Ζ σξίκαλζε γίλεηαη ζε 

ζεξκνθξαζία 15°C θαη πγξαζία 80-85%. Σν ηπξί καξθάξεηαη κφιηο παξαρζεί θαη 

αθνινπζεί έλα δεχηεξν καξθάξηζκα, ηππσκέλν κε ππξάθησζε, ην νπνίν πξνζδηνξίδεη 

φηη ην πξντφλ κεηά απφ ηηο εθαηφ εκέξεο ηεο σξίκαλζεο πιεξεί φιεο ηηο 

πξνυπνζέζεηο. ΢ε θάζε θφξκα Montasio ηππψλεηαη ε εκεξνκελία παξαγσγήο θαη 

έλαο θψδηθαο πνπ πξνζδηνξίδεη ηνλ εληαίν παξαγσγφ. [36]  

Πίλαθαο 8. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Montasio. 

Μέση αξία ανά 100gr. 2 μηνών 12 μηνών 
Υγρασία  36% 32% 

Πρωτεΐνη   24% 26% 

Λίπη   32% 34% 

Ενέργεια   360 Kcal. 420 Kcal. 

Βιταμίνη A  418 µgr. 407 µgr. 

Βιταμίνη B 109 µgr. 90 µgr. 

Βιταμίνη E 455 µgr. 928 µgr. 

Χλωριούχο νάτριο 1630 mgr. 1970 mgr. 

Ασβέστιο  740 mgr. 1000 mgr. 

Φώσυορος 530 mgr. 850 mgr. 

               Πεγή: [38] 
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11. Monte Veronese 

11.1Η ιστοπία τος 

 
Απφ ηα ιηβάδηα ηνπ Lessinia, ην ηπξί Monte Veronese 

παξάγεηαη ζε ηξείο δηαθνξεηηθνχο ηχπνπο. Σα θχξηα ζπζηαηηθά 

απηψλ ησλ ηπξηψλ είλαη θαηά πξψην ιφγν ην βέιηηζην γάια πνπ 

παξάγεηαη απφ ηηο γεσξγηθέο επηρεηξήζεηο πνπ βξίζθνληαη ζηα 

εδάθε ηεο θνηλφηεηαο ηεο Μνληάλα, ζηελ νπνία ν ζεβαζκφο 

εθζπγρξφληζεο ηεο παξάδνζεο, ηνπ πάζνπο, ηεο εκπεηξίαο θαη ηεο 
Δηθφλα 12.[39]          

πγηεηλήο ειέγρεηαη απφ ηνπο αξκφδηνπο θνξείο. Σν ηπξί «Monte 

Veronese» έρεη πάξεη ην φλνκα απφ ηε δψλε φπνπ παξήρζεθε, ην βνπλφ Veronese.  

Σν πξντφλ ζηα αξραία ρξφληα ρξεζηκνπνηήζεθε φπσο ηα πνιχηηκα αγαζά ηεο 

αληαιιαγήο θαη αληηθαηέζηεζε ην λφκηζκα. Ζ δηαθνξά κεηαμχ Monte Veronese πνπ 

παξαγφηαλ ηφηε θαη ηνπ ζχγρξνλνπ είλαη κφλν ζηελ ηερληθή κεηαζρεκαηηζκνχ ηνπ 

γάιαθηνο.  

Ζ σξίκαλζε δηαξθεί απφ 3 έσο 6 κήλεο. Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, βάξνπο 6-9 

θηιψλ, χςνπο 6-10cm. θαη δηακέηξνπ 25-35cm. Ζ θξνχζηα είλαη ιεπηή θαη ειαζηηθή, 

ην ειαθξψο θηηξηλσπφ ρξψκα εμαξηάηαη απφ ηελ επνρή παξαγσγήο θαη ηεο ζίηηζεο 

ησλ βννεηδψλ. [39] 

11.2Πωρ παπάγεται 

΢ήκεξα παξάγεηαη κφλν κε ην αγειαδηλφ γάια, ηελ ππηηά θαη έλα ηνπηθφ 

γαιαθηηθφ έλδπκν. Απνθεχγεηαη ε παζηεξίσζε ηνπ γάιαθηνο, ιφγσ ηεο απνθπγήο 

πνηθηινκνξθηψλ πξνεξρφκελεο απφ ηα ιηβάδηα θαη ηνπο κηθξννξγαληζκνχο ηεο 

αηκφζθαηξαο. Ζ εξγαζία αξρίδεη κε ηελ παξαιαβή ηνπ γάιαθηνο απφ δχν αξκέγκαηα 

θαη ηελ μάθξηζή ηνπ. Ζ δηαδηθαζία παξαγσγήο είλαη απιή θαη παξακέλεη ίδηα απφ ην 

1100Μ.Υ., φπνπ θαη πξσηνπαξήρζεθε. ΢ην αγειαδηλφ γάια πξνζηίζεηαη ππηηά θαη 

γαιαθηηθά έλδπκα γηα λα πήμεη θαη αλαθαηεχεηαη ην ρισξνηχξη. ΢ηε ζπλέρεηα 

απμάλεηαη ε ζεξκνθξαζία ζηνπο 43-45°C θαη δηαηεξείηαη γηα πεξίπνπ 10 ιεπηά. 

Αθνινπζεί κηα κηθξή δηαθνπή γηα πεξίπνπ 25-30 ιεπηά θαη ζηε ζπλέρεηα 

ηνπνζεηείηαη ε ζηάξπε ζηηο θφξκεο. Σν αιάηηζκα γίλεηαη κεηά απφ 24 ψξεο. ΢ηε 

ζπλέρεηα αθνινπζεί ε θάζε ηεο σξίκαλζεο, ε νπνίν δηαξθεί 3-6 κήλεο θαη κπνξεί λα 

θηάζεη ηνπο 24 κήλεο, αλάινγα κε ηελ επηζπκεηή σξίκαλζε.[40] 

Ζ εηηθέηα, κε ην εκπνξηθφ ζήκα ηεο θνηλνπξαμίαο, αλαγξάθεη ηνλ ηχπν ηνπ 

ηπξηνχ, ην φλνκα ηνπ παξαγσγνχ θαη ηνλ αξηζκφ ηνπ ηπξνθνκείνπ. Αλάινγα κε ηνλ 

ηχπν ηνπ ηπξηνχ δηαθνξνπνηείηαη ην ρξψκα ηεο εηηθέηαο: πξάζηλν «θξέζθν», κπιε 

«παιαηφ - mezzano» θαη καχξν «πνιχ παιαηφ».  Ο θχθινο εξγαζηψλ ππνινγίδεηαη 

πεξίπνπ ζε 2,6 εθαηνκκχξηα επξψ, θαζηζηψληαο ην σο έλα πνιχηηκν πξντφλ γηα ηελ 

νηθνλνκία ηεο ρψξαο. Αλαγλσξίζηεθε σο ΠΟΠ κε ηνλ θαλνληζκφ ηεο Δ.Δ. N° 196/93 

[40] 
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12. Mozzarella Di Bufala Campana 

12.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ ηζηνξία ηεο μεθηλάεη απφ ηελ επνρή ησλ Ρσκαίσλ θαη ηεο 

Αηγχπηνπ. Οη ηζηνξίεο αλαθέξνπλ φηη ν Αληψληνο θαη ε 

Κιενπάηξα ήηαλ νη ππεχζπλνη, κε ην ηπξί ‘Αληψληνο’ πνπ 

πξνεξρφηαλ απφ βνπβαιίζην γάια θαη δηαδφζεθε ζηελ αξραία 

Ρψκε. Σν κφλν ζίγνπξν φκσο είλαη φηη ε κνηζαξέια               
Δηθφλα 13.[41]            

δεκηνπξγήζεθε  ζηηο  λφηηεο ηηαιηθέο πεξηνρέο θαη θπξίσο ζηελ 

Campania. Οη πξψηεο θαηαζέζεηο γηα ηε κνηζαξέια επηζηξέθνπλ απφ ην 1400Μ.Υ., 

φπνπ θαη νλνκάζηεθε έηζη επεηδή ε ηειηθή θάζε ηεο δηαδηθαζίαο ηειεηψλεη κε ηελ 

πεξηθνπή «mozzatura». Ο φξνο κνηζαξέια είλαη αξραίνο θαη ην βξίζθνπκε απφ ην 

1570Μ.Υ. ζε έλα βηβιίν ηνπ Scappi, έλαο απφ ηνπο αξρηκάγεηξεο ηνπ παπηθνχ 

δηθαζηεξίνπ. Αλ θαη αξρηθά ε θαηαλάισζε κνηζαξέιαο πεξηνξίζηεθε κφλν ζηε 

πεξηνρή παξαγσγήο ηεο, απφ ην δεχηεξν  κηζφ ηνπ 700Μ.Υ. αξρίδεη λα είλαη φιν θαη 

πεξηζζφηεξν παξφλ ζηηο αγνξέο ηεο Νάπνιεο θαη άιισλ πεξηνρψλ. 

΢ρεηηθά κε ηελ δεκηνπξγία ηεο κνηζαξέιαο ην αμηνπεξίεξγν είλαη ην πψο έθηαζαλ 

νη βνχβαινη ζηελ Ηηαιία. Άιιεο πεγέο ιέλε φηη νη βνχβαινη ζα κπνξνχζαλ λα έρνπλ 

εηζαρζεί απφ νπνπδήπνηε πνπ εηζέβαιαλ νη Ρσκαίνη, ή ζα κπνξνχζε λα ήηαλ πάληα 

εθεί κηαο θαη έρνπλ βξεζεί ζε ηνηρνγξαθίεο. ΢χκθσλα κε άιινπο, νη βνχβαινη 

εηζήρζεζαλ απφ ηνπο Άξαβεο θαη απφ ηε ΢ηθειία ηνπο δηαζθφξπηζαλ ζε φιε ηε λφηηα 

Ηηαιία. Κάπνηνη άιινη αλη' απηνχ βεβαηψλεη φηη νη βνχβαινη ήηαλ γλσζηνί ήδε ζηελ 

ειιεληθή επνρή θαη απμήζεθε ζηελ Ηηαιία απφ ηε ξσκατθή θαηνρή. Σέινο βξέζεθαλ 

απνιηζψκαηα φπνπ ππνζηεξίδνπλ φηη ε πξνέιεπζε απηνχ ηνπ δψνπ, ππήξρε απφ ηε 

ξσκατθή εθζηξαηεία ζην λεζί Pianosa, ηεο Toscana. Γεληθά απφ ην 300Μ.Υ.  

ππάξρνπλ αλαθνξέο φπνπ πηζηνπνηνχλ ηελ παξνπζία απηνχ ηνπ δψνπ ζηε γεσξγηθή 

νηθνλνκία ζηελ Calabria, Puglia θαη ζηε Campania. 

Πξνθεηκέλνπ λα δηαηεξήζεη ζην θξεζθάδα θαη ην άξσκα ηνπ πξντφληνο 

ρξεζηκνπνηνχζαλ θχιια πάππξνπ θαη κπξηηάο. ΢ήκεξα απηή ε παξάδνζε έρεη ραζεί. 

Ζ Mozzarella Di Bufala είλαη έλα θξέζθν, ηλψδεο ηπξί πνπ γίλεηαη απνθιεηζηηθά απφ 

ην γάια βνπβαιηψλ θαη θαηαλαιψλεηαη κέζα ζε 2-3 εκέξεο. Παξάγεηαη ζηηο λφηηεο 

πεξηνρέο ηεο Ηηαιίαο, ηελ Campania, Puglia θαη ην Lazio. Σν βάξνο ηεο είλαη απφ 20-

800gr. Δμσηεξηθά έρεη άζπξν πνξζειάληλν ρξψκα, ε θξνχζηα ηεο είλαη πνιχ ιεπηή, 

πεξίπνπ ελφο ρηιηνζηφκεηξνπ κε νκαιή επηθάλεηα. Ζ εζσηεξηθή κάδα ηεο είλαη πνιχ 

ειαζηηθή ηηο πξψηεο 18 ψξεο κεηά απφ ηελ παξαγσγή θαη ηε ζπζθεχαζή ηεο θαη ζηε 

ζπλέρεηα γίλεηαη πεξηζζφηεξν καιαθή. Σν άξσκα θαη ε γεχζε ηεο είλαη ιεπηή θαη 

ραξαθηεξηζηηθή.[41] 
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12.2Πωρ παπάγεται 

Σν γάια παζηεξηψλεηαη θαη ςχρεηαη ζηνπο 32°C. Ζ πήμε γίλεηαη ζε ιέβεηεο 

αλνμείδσηνπ ράιπβα, ρσξεηηθφηεηαο 10 qli., κε ηε πξνζζήθε πγξήο ππηηάο κφζρνπ 

(ζε αλαινγία 18-20 ml./qle. γάιαθηνο) θαη ηελ πξνζζήθε εκβφιην νξνχ γάιαθηνο, 

γχξσ ζην 2.5%. Ζ ζεξκνθξαζία είλαη κεηαμχ 34-38°C θαη ε δηάξθεηα πήμεο δελ 

ππεξβαίλεη ηα 30 ιεπηά. Ζ πήμε βαζίδεηαη ζηα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ γάιαθηνο 

(νμχηεηα, θ.α.) θαη ζηε ζέξκαλζε ζην ιέβεηα, γη'απηφ ρξεζηκνπνηνχληαη 

ζεξκνξπζκηζηηθά ζπζηήκαηα, ψζηε λα δηαηεξήζνπλ ζηαζεξή ηε ζεξκνθξαζία. ΢ηε 

ζπλέρεηα θαηεβάδνπλ ηελ ζεξκνθξαζία ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ. Απηή ε 

δηαδηθαζία απαηηεί πνιχ πξνζνρή θαη πξέπεη λα γίλεη φζν ηνλ δπλαηφλ γξεγνξφηεξα 

γηαηί ε θαζπζηέξεζή ηεο κπνξεί λα πξνθαιέζεη κεηαβνιέο ζηελ ζηάξπε, κε 

απνηέιεζκα ηελ κείσζε ησλ ραξαθηεξηζηηθψλ ησλ πξντφλησλ. Αθνινπζεί ε 

αλάδεπζε ηεο ζηάξπεο, γίλεηαη κε ην ρέξη θαη ην «ruotolo» (έλα μχιηλν ξαβδί πνπ 

ζηελ άθξε έρεη έλαλ θπξηφ δίζθν) ή κε έλα κεηαιιηθφ αγθαζσηφ εξγαιείν θαη 

ιακβάλνληαη θνκκάηηα ηπξηνχ, δηαζηάζεσλ ελφο θνπληνπθηνχ (3-6cm.). Ζ ζηάξπε 

κέλεη κε ηνλ νξφ γάιαθηνο ζην θαδάλη, γηαηί κε ηα νμέα πνπ πεξηέρεη ν νξφο ζα 

καιαθψζεη ε ζηάξπε. Καηφπηλ πιέλεηαη κε θαπηφ λεξφ (ζηνπο 93°C) θαη αλαδεχεηαη 

κε θνππηά. Έηζη ε ζηάξπε γίλεηαη κία κάδα θαη ζηε ζπλέρεηα αθνινπζεί ην 

mozzatura. Δίλαη κηα δηαδηθαζία πνπ εθαξκφδεηαη ζηελ ζηάξπε θαη ηδηαίηεξα θαηά 

ηελ παξαζθεπή ηεο κνηζαξέιαο. Ζ ζηάξπε ηεληψλεηαη, θφβεηαη ζε θνκκάηηα 

αλάινγα κε ην επηζπκεηφ κέγεζνο θαη πιάζεηαη κε ηα ρέξηα. Έηζη παγηδεχεηαη νξφο 

γάιαθηνο αλάκεζα ζηε κπάια θαη παίξλεη ηελ ραξαθηεξηζηηθή ηλψδεο κνξθή. 

Αθνινπζεί ην αιάηηζκα. Ζ ζπγθέληξσζε ηνπ άιαηνο πνηθίιιεη απφ 10-18%. Ζ 

δηάξθεηα πνηθίιεη αιιά γεληθά δελ ππεξβαίλεη ηηο 10 ψξεο γηα ηα κεγέζε 400-500gr. 

Καηά ηελ δηάξθεηα ηεο αιάηηζεο πξνθαιείηαη πξννδεπηηθή επηθαλεηαθή ζκίιεπζε 

ηνπ ηπξηνχ. ΢ηε ζπλέρεηα αθνινπζεί ε ζπζθεχαζε ηεο κνηζαξέιαο, ε νπνία γίλεηαη 

ζε αεξνζηεγέο ζπζθεπαζίεο, νη νπνίεο πεξηέρνπλ κέζα θαη ηελ αξρηθή ζαιακνχξα, ε 

νπνία παξάγεηαη θαηά ηελ παξαζθεπή ηνπ ηπξηνχ. Γηα θαιχηεξε ζπληήξεζε κεξηθέο 

θνξέο πξνζηίζεηαη θηηξηθφ ή θαη γαιαθηηθφ νμχ. 

Καηά ηελ ζπζθεχαζή ηεο πξέπεη λα θέξεη ην ινγφηππν ηνπ ηπξηνχ κε ην νπνίν 

αλαγλσξίδεηαη φηη είλαη ε απζεληηθή κνηζαξέια. Σν ινγφηππν είλαη θφθθηλν θαη 

πξάζηλν θαη θέξεη ην θεθάιη ελφο βνπβαιηνχ.[41] 

12.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά 

Πίλαθαο 9. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηεο Mozzarella Di Bufala. 

Διατπουική αξία Ανά 100gr. 
Δλεξγεηαθή αμία 307 kcal. /1284 kj. 

Λίπε 24% 

Τγξαζία 51% 

Πξσηεΐλεο 20% 

Σέθξα  4% 

Τδαηάλζξαθεο 2%. 

Πεγή: [41] 
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13. Parmigiano Reggiano  

13.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ θνπιηνχξα ηεο παξαγσγήο μεθηλάεη απφ ην Μεζαίσλα, φπνπ ζηα εξγαζηήξηα 

ησλ κνλαρψλ Βελεδηθηίλσλ, ζηηο γαίεο κεηαμχ Πάδνπ θαη Απελλίλσλ, αξρίδεη ε 

παξαγσγή ελφο ηπξηνχ κεγάισλ δηαζηάζεσλ θαη καθξνρξφληαο σξίκαλζεο. Απηφ 

είλαη ην Παξκεηδάλν- Ρεηδάλν. [42] 

Σν ηπξί παξάγεηαη απφ αγειαδηλφ γάια. Οη αγειάδεο νη νπνίεο εθηξέθνληαη γηα 

ηελ παξαγσγή γάιαθηνο, πξέπεη λα ηξέθνληαη αθνινπζψληαο έλα Βηβιίν 

Τπνρξεψζεσλ, ην νπνίν πξνβιέπεη ηελ ρξήζε ηνπηθψλ ρνξηαξηψλ θαη θπηηθψλ 

θπξακάησλ. Απαγνξεχνληαη φια ηα απνζεθεπκέλα ζε ζηιφ ρνξηαξηθά, ηα 

ππνπξντφληα δχκεο, ηα ηξφθηκα δσηθήο πξνέιεπζεο θαη νηηδήπνηε ππνπξντφλ ηεο 

βηνκεραλίαο ηξνθίκσλ. Οη αγειάδεο αξκέγνληαη 2 θνξέο ηελ εκέξα θαη ην γάια 

κεηαθέξεηαη εληφο 2 σξψλ απφ ην θάζε άξκεγκα ζην ηπξνθνκείν. Σν γάια 

ρξεζηκνπνηείηαη ζηε θπζηθή ηνπ θαηάζηαζε, ρσξίο ηε ρξήζε θαλελφο πξνζζεηηθνχ ή 

επεμεξγαζίαο. Γηα 1 θηιφ Παξκεηδάλν- Ρεηδάλν ρξεηάδνληαη 16 ιίηξα γάιαθηνο θαη 

γηα κηα θφξκα ρξεηάδνληαη πεξίπνπ 600 ιίηξα γάιαθηνο. [45] 

Ζ παξαζθεπή ηνπ γίλεηαη απνθιεηζηηθά ζηηο επαξρίεο ηεο Parma, Regio Emilia, 

Mantova, Modena θαη Bologna. [43] 

13.2Πωρ παπάγεται 

Σα 10 βήκαηα γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ είλαη ηα εμήο: [46] 

1. Σν γάια: ΢ε ράιθηλνπο ιέβεηεο αλακηγλχεηαη ην βξαδηλφ κε ην πξσηλφ γάια. 

2. Δκβφιην νξνχ γάιαθηνο: Αθνχ δεζηαζεί ην γάια, ρχλεηαη ην εκβφιην νξνχ 

γάιαθηνο, ην νπνίν είλαη κηα θαιιηέξγεηα θπζηθψλ γαιαθηηθψλ ελδχκσλ, πνπ 

γίλεηαη απφ ηνλ νξφ πνπ πεξηζζεχεη απφ ηελ επεμεξγαζία ηεο πξνεγνχκελεο 

εκέξαο. 

3.  Ζ θπζηθή ππηηά: Δλ ζπλερεία πξνζηίζεηαη ππηηά (ην νπνίν είλαη έλα θπζηθφ 

έλδπκν πνπ παίξλεηαη απφ ην ζηνκάρη ησλ κνζραξηψλ γάιαθηνο), ε νπνία 

πξνθαιεί ηελ πήμε ηνπ γάιαθηνο. 

4. ΢πηλαηνχξα (Spinatura): ΢’απηφ ην ζηάδην ην πεγκέλν γάια θνκκαηηάδεηαη κε 

ηελ βνήζεηα ηνπ ζπίλνπ (έλα εηδηθφ εξγαιείν ηεο ηπξνθνκηθήο), ζε κηθξνχο 

θφθθνπο, κεγέζνπο θνπληνπθηνχ. 

5. Σν βξάζηκν: Αθνινπζεί ην βξάζηκν, ην νπνίν είλαη έλα πνιχ θξίζηκν ζηάδην ζηε 

θάζε ηεο ηπξνθφκηζεο θαη πξνθαιεί ηελ δηαθπγή ηνπ λεξνχ απφ ηνπο θφθθνπο. 

΢ην ηέινο νη θφθθνη βπζίδνληαη ζην πάην θαη δεκηνπξγείηαη κηα ζπκπαγήο κάδα. 

6. Ζ εμαγσγή: Ζ πεγκέλε κάδα εμάγεηαη απφ ην ιέβεηα θαη ρσξίδεηαη ζε 2 

θνκκάηηα. 

7. Ζ θνξκνπνίεζε: Κάζε πεγκέλε κάδα ηνπνζεηείηαη μερσξηζηά ζε εηδηθέο θφξκεο 

νη νπνίεο ιέγνληαη θαζηέξε (fascere) θαη παξακέλνπλ γηα 2-3 εκέξεο. 
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Δπίζεο θαηά ηελ θνξκνπνίεζε ηνπνζεηνχληαη θαη ηα ζήκαηα πξνέιεπζεο ηα 

νπνία πεξηιακβάλνπλ:  

a) ηα ζήκαηα πνπ απνηππψλνληαη δηακέζνπ κηαο ηαηλίαο θαηά ην κήθνο 

φιεο ηεο θφξκαο ηα νπνία απνηεινχληαη απφ κηθξέο ηειείεο κε ηελ 

επηγξαθή Parmigiano Reggiano, ηνλ αξηζκφ κεηξψνπ ηνπ ηπξνθνκείνπ, 

ηνλ κήλα θαη ην έηνο παξαγσγήο. 

b) ε πιάθα θαδεΐλε ηνπνζεηεκέλε ζηελ επηθάλεηα, πνπ αλαγξάθεη έλαλ 

θσδηθφ απφ γξάκκαηα θαη αξηζκνχο πνπ δίλεη ηελ ηαπηφηεηα ζηελ θάζε 

θφξκα. 

8. Σν αιάηηζκα: Σν ηπξί βπζίδεηαη ζε άικε (δηάιπκα ρισξηνχρνπ λαηξίνπ) γηα 

πεξίπνπ 20 εκέξεο, ψζηε λα απνξξνθεζεί ην αιάηη πνπ ρξεηάδεηαη γηα λα δνζεί 

γεχζε ζηε κάδα θαη λα κπνξέζεη λα γίλεη ε καθξνρξφληα σξίκαλζε. 

9. Υξνληθή δηάξθεηα σξίκαλζεο: Αθνχ ηειεηψζεη ε θάζε ηνπ αιαηίζκαηνο, αξρίδεη 

ε θάζε ηεο σξίκαλζεο ηνπ ηπξηνχ. Ζ δηάξθεηά ηεο κπνξεί λα είλαη κέρξη 24 

κήλεο ή θαη παξαπάλσ, αλάινγα κε ηελ επηζπκεηή σξίκαλζε. Σν ηπξί θαηά ηε 

θάζε απηή απνθηά άξσκα, γεχζε, δνκή θαη πεπηηθφηεηα. 

10. Ο έιεγρνο: ΢ην ηέινο ηεο ειάρηζηεο ρξνληθήο δηάξθεηαο σξίκαλζεο (ηνπο 12 

κήλεο), θάζε θφξκα ππνβάιιεηαη ζε έιεγρν πνπ γίλεηαη γηα λα θξηζεί ε 

εκθάληζε, ε δνκή θαη ηα ραξαθηεξηζηηθά ηεο κάδαο ηνπ ηπξηνχ. ΢ηε ζπλέρεηα 

θαη εθφζνλ έρνπλ πεξάζεη κε επηηπρία ηνλ έιεγρν, αθνινπζεί ην καξθάξηζκα. 

΢ηηο θφξκεο απνηππψλεηαη δηα ππξφο κηα σνεηδέο επηγξαθή κε ηε θξάζε P.R. 

Consorzio Tutela θαη ηελ ρξνλνινγία παξαγσγήο.  

΢ηελ εμέηαζε επηινγήο δηαθξίλνληαη 2 θαηεγνξίεο, αλάινγα κε ηελ δηάξθεηα 

σξίκαλζε θαη είλαη:  

1. Σν Parmigiano Reggiano πνπ είλαη θαηάιιειν λα αληηκεησπίζεη κηα 

καθξνρξφληα σξίκαλζε (24 κήλεο θαη πιένλ). 

2. Σν Parmigiano Reggiano Πξψηεο σξίκαλζεο πνπ πξνσζείηαη ζηελ άκεζε 

θαηαλάισζε κεηά απφ ην ζεκάδεκα (12 κήλεο). 

13.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 10. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Parmigiano Reggiano. 

Θρεπτικά ςτοιχεία Τυρί ωριμαςμζνο για 
 24 μήνεσ 

Τυρί ωριμαςμζνο για 
12 μήνεσ 

Ενεργειακή αξία Kcal. 392 369 

Υγραςία % 31 35 

Πρωτεΐνεσ gr. 33,0 31,1 

Υδατάνθρακεσ gr. 0,0 0,0 

Λιπαρά gr. 28,4 26,8 

Βιταμίνη Α μgr. 270 254 

Ριβοφλαβίνη (Βιταμίνη Β) μgr. 370 350 

Βιταμίνη Β12 μgr. 4,2 4,0 

Βιοτίνη (Βιταμίνη Η) μgr. 23 22 

Αςβζςτιο mgr. 1160 1093 

Φώςφοροσ mgr. 678 639 

Ψευδάργυροσ mgr. 4,0 3,8 

Πεγή: [44] 
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14. Pecorino Sardo  
14.1Η ιστοπία τος 

 
Οη πξψηεο ηζηνξηθέο πιεξνθνξίεο γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ 

Pecorino Sardo γίλεηαη ζην ηέινο ηνπ δέθαηνπ φγδννπ αηψλα. Σν 

ηπξί Pecorino Sardo έρεη γίλεη ην ζχκβνιν ηεο ΢αξδελίαο, φρη κφλν 

ζηελ Ηηαιία, αιιά θαη ζε φιν ηνλ θφζκν, ιφγσ ησλ ηζρπξψλ θαη 

αξραίσλ πνιηηηζηηθψλ ξηδψλ ηνπ πνπ ζπλδένληαη κε ηελ παξάδνζε 

θαη ηελ αξραία εκπεηξία ζηε γαιαθηνθφκηζε. Σν Pecorino Sardo 
Δηθφλα 14.[47]                 

έρεη πεξηιεθζεί  ζηνλ θαηάινγν πξντφλησλ πνπ έρνπλ πξνζδηνξηζηεί 

απφ ηε ζθξαγίδα ΠΟΠ ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996, κε ηνλ θαλνληζκφ ηεο Δ.Δ. N
ν
.1263/96.  

Τπάξρνπλ 2 ηχπνη ηνπ ηπξηνχ. Σν ‘γιπθφ’ ην νπνίν σξηκάδεη ιηγφηεξν θαη είλαη 

καιαθφ ηπξί θαη ην ‘ψξηκν’ ην νπνίν είλαη ζθιεξφ ηπξί θαη έρεη σξηκάζεη γηα 

κεγαιχηεξν ρξνληθφ δηάζηεκα. Καηά ηελ ζπζθεπαζία ηνπο ην ‘γιπθφ’ έρεη πξάζηλν 

έκβιεκα ζηε ζπζθεπαζία ηνπ, ελψ ην ‘ψξηκν’ έρεη κπιε έκβιεκα. Σν ζθιεξφ 

Pecorino Sardo κπνξεί λα αληηθαηαζηήζεη άιια ηπξηά, φπσο ηελ παξκεδάλα, ην 

Asiago  ή νπνηνδήπνηε άιιν ηπξί Pecorino. 

 Σν ‘γιπθφ’ ηπξί Pecorino Sardo νινθιεξψλεη ηελ σξίκαλζή ηνπ απφ 20 έσο 60 

εκέξεο. Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, κε επίπεδεο επηθάλεηεο. Σν ρξψκα ηνπ είλαη 

θίηξηλν, έρεη κηα ιεπηή, αξσκαηηθή ή ειαθξψο ππφμηλε γεχζε θαη καιαθή, ζπκπαγή 

ζχζηαζε κε αξαηέο κηθξέο ηξχπεο. Σν βάξνο ηνπ είλαη 1 – 2,3 θηιά, νη δηαζηάζεηο ηνπ 

είλαη: χςνο 6 – 10 cm. θαη ε δηάκεηξφο ηνπ 15 – 18 cm. 

Σν ‘ψξηκν’ ηπξί Pecorino Sardo ππνβάιιεηαη ζε κεγαιχηεξε πεξίνδν σξίκαλζεο ε 

νπνία δηαξθεί 4 – 12 κήλεο θαη ρξεηάδεηαη πξφζζεηεο εγθαηαζηάζεηο κε ειεγρφκελεο 

ηε ζεξκνθξαζία θαη ηελ πγξαζία. Σν ρξψκα ηνπ είλαη ζθνηεηλφ θαθεηή. Έρεη κηα 

αηρκεξή, επράξηζηα πηθάληηθε γεχζε. Ζ κάδα ηνπ εζσηεξηθά είλαη πην ζθνχξα 

θίηξηλε, ζθιεξή, ζπκπαγήο, ηξαρηά κε αξαηέο ηξχπεο. Σν βάξνο ηνπ είλαη 1,7 – 4 

θηιά, νη δηαζηάζεηο ηνπ είλαη: χςνο 10 – 13 cm. θαη ε δηάκεηξνο 15 – 20 cm. 

Παξάγεηαη απνθιεηζηηθά κε πξφβεην γάια, εμνχ θαη ην φλνκα Pecorino. ΢ην γάια 

πξνζηίζεηαη θαιιηέξγεηα θπζηθψλ γαιαθηηθψλ ελδχκσλ θαη ππηηά κφζρσλ θαη ε 

δηαδηθαζία παξαγσγήο είλαη φπσο ησλ ππφινηπσλ ηπξηψλ Pecorino.[47] 

14.2Διατπουικά σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 11. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Pecorino Sardo. 

Θρεπτικά ςτοιχεία Ανά  100gr. ‘Ώριμου’ Pecorino Sardo 
Ενεργειακή αξία 466 kcal. / kj. 
Πρωτεΐνη  26,41gr. 

Λίποσ   40,09gr. 

Υγραςία  25,27gr. 

Αςβζςτιο / Φώςφοροσ 0,60gr. / 0,48gr. 

Χλωριοφχο νάτριο 2,25gr. 

                     Πεγή: [47] 
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15. Pecorino Siciliano 
15.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Pecorino Siciliano είλαη ην αξραηφηεξν ηπξί πνπ παξάγεηαη 

ζηε ΢ηθειία ζχκθσλα κε ηνπηθά ζπζηήκαηα γεσξγηθήο 

εθκεηάιιεπζεο θαη βνζθήο ηα νπνία έρνπλ δηακνξθψζεη κέζα ζην 

ρξφλν έλα ηδηαίηεξν θαη ζηαζεξφ πξντφλ. Λφγσ ηεο θνηλήο                 
Δηθφλα 15.[48]        

παξάδνζεο ησλ θηελνηξφθσλ ηνπ λεζηνχ, ην πξντφλ θέξεη ην 

γεσγξαθηθφ φλνκα ηεο πεξηθέξεηαο ζηελ νπνία παξαζθεπάδεηαη. Οη ηζηνξηθέο 

παξαπνκπέο θξαηνχλ απφ ηνλ 9
ν
αηψλα. Δκθαλίδεηαη ζε έλα απφ ηα δηαζεκφηεξα 

αθεγήκαηα ηεο Οκήξνπ Οδχζζεηα, φηαλ ν Οδπζζέαο ζπλαληά ηνλ Πνιχθεκν. 

Αξγφηεξα, επίζεο, ην  αλαθέξεη ν  Αξηζηνηέιεο.  Αξθεηνί θαηαζθεπαζηέο αλαθέξνπλ 

φηη ην ηπξί αλαπηχρζεθε ηελ επνρή φπνπ Έιιελεο έδεζαλ ζηε ΢ηθειία, πξνηνχ λα 

γίλεη αθφκε κέξνο ηεο Ρψκεο. 

Πξνέξρεηαη απφ ηελ θαξδηά ηεο ΢ηθειίαο, ηελ επαξρία Enna. Δίλαη έλα ηπξί κε 

ζθιεξή κάδα, ε παξαγσγή ηνπ γίλεηαη κεηαμχ Οθηψβξηνπ θαη Ηνχληνπ. Όζνλ αθνξά 

ηνπο θπζηθνχο παξάγνληεο, ζεκεηψλνληαη νη ηδηαίηεξεο θιηκαηηθέο θαη εδαθνινγηθέο 

ζπλζήθεο πνπ ραξαθηεξίδνπλ ηηο πεξηνρέο ηεο λνηίνπ Ηηαιίαο φπνπ εθηξέθνληαη ηα 

πξνβαηνεηδή θπξίσο ζε θπζηθνχο βνζθφηνπνπο. Όζνλ αθνξά ηνλ αλζξψπηλν 

παξάγνληα, ηνλίδεηαη ή θνηλσληθννηθνλνκηθή ζεκαζία ηεο παξαδνζηαθήο 

θηελνηξνθίαο πξνθεηκέλνπ λα απνθεπρζεί ε ζηαδηαθή εγθαηάιεηςε θαη ππνβάζκηζε 

ησλ πεξηζσξηαθψλ γεσξγηθψλ πεξηνρψλ φπνπ εθηφο απφ ηελ αγξνηηθή αλάπηπμε δελ 

ππάξρνπλ άιιεο αμηφινγεο ελαιιαθηηθέο πξννπηηθέο αλάπηπμεο. 

Δπράξηζην πηθάληηθν άξσκα, πνπ ζηελ ειηθία ησλ 12 κελψλ απνθηά πινπζηφηεξν 

άξσκα. Σν Sicialian Pecorino εηζάγεηαη ηελ θιαζηθή θπιηλδξηθή κνξθή, ην χςνο ηνπ 

10 – 18cm., ην βάξνο 4 – 12 θηιά. 

15.2Πωρ παπάγεται 

 Σν Pecorino Siciliano πξνέξρεηαη απφ πιήξεο πξφβεην γάια, φπσο φια ηα ηπξηά 

Pecorino. Σν απαζηεξίσην γάια πήδεη κε πξνζζήθε ππηηάο απφ ήλπζηξα αξληψλ, 

ηνπνζεηείηαη λσπή ζε εηδηθά θαινχπηα πνπ πξνζδίδνπλ ζην ζρήκα ηεο 

ραξαθηεξηζηηθά ζήκαηα. Αθνινπζεί ην αιάηηζκα θαη ε πεξίνδνο σξίκαζεο. Ζ 

σξίκαλζε ηνπ νινθιεξψλεηαη ζε 4 - 8 κήλα απφ ηελ παξαγσγή.[48] 
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16. Pecorino Romano 
16.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Pecorino Romano, φπσο ιέεη θαη ην φλνκά ηνπ, ζεκαίλεη ην 

«ξσκατθφ πξφβεην ηπξί». Μπνξεί λα γίλεη κφλν ζηηο πεξηνρέο ηεο 

Ρψκεο, ηνπ Laccio, ηεο Sardonia, θαη ζηε Toscani. ΢ηε ξσκατθή 

επνρή ρξεζηκνπνηνχηαλ ζηα ζπκπφζηα ζηα απηνθξαηνξηθά 

παιάηηα θαη ζηα ηαμίδηα ησλ ιεγεσλάξησλ, ιφγσ ηεο καθξνρξφληα            
Δηθφλα 16.[49]                 

ζπληήξεζήο ηνπ. 

Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, ε δηάκεηξνο είλαη 25-35cm. θαη ην βάξνο ηνπ 20-35 

θηιά. Δμσηεξηθά ε θξνχζηα ηνπ είλαη ιεπηή,  ρξψκαηνο ειεθαληφδνληνπ, εζσηεξηθά 

ε κάδα ηνπ είλαη ζπκπαγήο, ιεπθνχ ρξψκαηνο ειαθξψο αρπξέλην. Ζ θέηα ηνπ κνηάδεη 

κε ηελ παξκεδάλα. Σν άξσκά ηνπ είλαη ειαθξχ πηθάληηθν. Σν ηπξί παξάγεηαη απφ ηνλ 

Οθηψβξην κέρξη ηνλ Ηνχιην. Σν Pecorino αλαγλσξίζηεθε απφ ηελ Δ.Δ. κε ηνλ 

θαλνληζκφ CE  N
ν
.1107/96.[49] 

16.2Πωρ παπάγεται 

Σν γάια θαηά ηελ άθημή ηνπ ζην ηπξνθνκείν πεξλάεη απφ κηθξνβηνινγηθνχο 

ειέγρνπο, θηιηξάξεηαη θαη  ζεξκαίλεηαη, αιιά δελ παζηεξηψλεηαη. ΢ηε ζπλέρεηα 

πξνζηίζεηαη έλα εκβφιην ηνπηθψλ ελδχκσλ, ην νπνίν είλαη κηα έλσζε ληφπησλ 

γαιαθηηθψλ ζεξκφθηισλ βαθηεξηδίσλ. Σν γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 38-40°C θαη 

πξνζηίζεηαη ππηηά αξληνχ, ψζηε λα πήμεη ην ρισξνηχξη. Αθνχ πήμεη αλαθαηεχεηαη 

θαη δεκηνπξγνχληαη θφθθνη κεγέζνπο ζηηαξηνχ. Αθνινπζεί κηα λέα ζέξκαλζε ζηνπο 

45-48°C, πξνθεηκέλνπ λα απνκαθξπλζεί ν νξφο γάιαθηνο. Ζ ζηάξπε ηνπνζεηείηαη ζε 

θφξκεο φπνπ θαη πηέδεηαη γηα λα θχγνπλ ηα πεξξηηά πγξά θαη λα πάξεη ηελ κνξθή ηεο 

θφξκαο. ΢ηε θφξκα ππάξρνπλ θαη ηα ζήκαηα αλαγλψξηζεο ηνπ ηπξηνχ ηα νπνία 

απνηππψλνληαη ζην ηπξί. Αθνινπζεί ην αιάηηζκα, ην νπνίν δηαξθεί ηνπιάρηζηνλ 70 

εκέξεο, ζηηο εγθαηαζηάζεηο ε ζεξκνθξαζία πξέπεη λα είλαη 10-12°C. Σέινο 

αθνινπζεί ην ζηάδην ηεο σξίκαλζεο, ην νπνίν δηαξθεί απφ 5 – 8 κήλεο.[49] 

16.3Διατπουικα σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 12. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Pecorino Romano. [49] 
Χημικά 

σαπακτηπιστικά 

Ανά 100gr. Διατπουικά 

σαπακτηπιστικά 

Ανά 100gr. 

Τγξαζία 36,90% Δλέξγεηα 367 Kcal./1535 KJ. 

Ξεξά νπζία 63,10% Πξσηεΐλε 24,6gr. 

Σέθξα 7,77% Τδαηάλζξαθεο <1gr. 

Αζβέζηην 932 mgr. Λίπνο  31,87gr. 

Φψζθνξνο 350 mgr. Μεηαιιηθά άιαηα 8gr. 

Υιψξην 5,88 mgr. Δπίζεο πεξηέρεη βηηακίλεο A-B2-C-E  

   Πεγή: [49] 

 

http://www.taccuinistorici.it/newsbrowser.php?news_id=936&news_dove=2
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17. Pecorino Toscano 
17.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Pecorino Toscano γίλεηαη απφ πξφβεην γάια πνπ 

ζεξκαίλεηαη αιιά δελ παζηεξηψλεηαη. Οη θφξκεο ηνπ είλαη 

κηθξφηεξεο ζε ζρέζε κε ηα άιια ηπξηά Pecorino. Τπάξρνπλ 2 

ηχπνη ηπξηνχ, ην θξέζθν, ην νπνίν σξηκάδεη γηα ηνπιάρηζηνλ 20 
Δηθφλα 17.[50]                

εκέξεο  θαη  ην  ψξηκν,  ην νπνίν σξηκάδεη ην ειάρηζην 4 κήλεο. 

Παξάγεηαη κφλν κεηαμχ ΢επηέκβξηνπ θαη Ηνχληνπ, φηαλ ηα πξφβαηα παξάγνπλ ην 

γάια. Σν Pecorino Toscano έρεη κηα επηφηεξε γεχζε ζε ζρέζε κε ην Pecorino 

Romano. Απφ ηελ απνξξνή ηνπ νξξνχ γάιαθηνο απφ ην ρισξνηχξη παξάγεηαη ε 

ricotta. Ζ ζθιεξή έθδνζε ηνπ ηπξηνχ κπνξεί λα αληηθαηαζηήζεη άιια ηπξηά, φπσο 

ηελ παξκεδάλα, ην Asiago, ην Grana Padano ή νπνηνδήπνηε άιιν ηπξί Pecorino.   

Σν ηπξί πνπ παξαζθεπάδεηαη απφ αξραηνηάησλ ρξφλσλ, ζχκθσλα κε ηζηνξηθέο 

καξηπξίεο απφ ηελ επνρή ησλ Δηξνχζθσλ, δηαδφζεθε κε ην πέξαζκα ηνπ ρξφλνπ 

ζηελ πεξηνρή πνπ νλνκάδεηαη "Maremma", ε νπνία βξίζθεηαη θπξίσο ζηελ 

Πεξηθέξεηα ηεο Σνζθάλεο. Ο Πιίληνο επηζεκαίλεη ζην βηβιίν ηνπ κεξηθά βήκαηα απφ 

ηελ παξαγσγή ηνπ Pecorino ζηελ Σνζθάλε. ΢ηα κέζα ηνπ 1800Μ.Υ. ήηαλ ήδε 

γλσζηέο νη αθξηβείο ηερληθέο ηεο δηαδηθαζίαο παξαζθεπήο ηνπ. Σν ρξψκα ηεο 

θξνχζηαο είλαη ζθνχξν θαθέ. Ζ κάδα ηνπ είλαη άζπξε αρπξέληα ζην θξέζθν θαη 

έληνλν ζθνχξν αρπξέλην ρξψκα ζην ψξηκν ηπξί. Ζ κνξθή ηνπ είλαη θπιηλδξηθή, ε 

δηάκεηξνο ηνπ 15 – 22 cm., ην χςνπο ηνπ 7 – 11 cm. θαη ην βάξνο ηνπ 1 – 3 θηιά. Σν 

άξσκά ηνπ είλαη ιεπηφ, ειαθξχ πηθάληηθν. Πεξηέρεη αξθεηά απφ ηα απαξαίηεηα 

ακηλνμέα θαη είλαη πινχζην ζε βηηακίλεο B1 θαη B12.[50] 

17.2Πωρ παπάγεται 

Ζ ηπξνκάδα, πνπ πξνέξρεηαη απφ πιήξεο πξφβεην γάια κε ηελ πξνζζήθε ππηηάο 

απφ ήλπζηξα κνζραξηψλ πθίζηαηαη ζεξκηθή κεηαρείξηζε θαη  δηαίξεζε έσο φηνπ νη 

θφθθνη ηνπ ηπξνπήγκαηνο λα έρνπλ ην κέγεζνο ηνπ θνπληνπθηνχ γηα ηνλ ηχπν 

"καιαθφ" ή ην κέγεζνο ηνπ θφθθνπ θαιακπνθηνχ γηα ηνλ ηχπν "εκίζθιεξν". 

Αθνινπζεί ε πίεζε ησλ ηπξηψλ, ην αιάηηζκα θαη ε πεξίνδνο σξίκαζεο πνπ εμαξηάηαη 

απφ ηε κεηέπεηηα ρξήζε ηνπ ηπξηνχ. 

17.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 13. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Pecorino Toscano. 

Θρεπτικά ςτοιχεία Ανά  100gr.  Pecorino Toscano 
Ενεργειακή αξία 464 kcal. 
Πρωτεΐνη  26gr. 

Λίποσ   40gr. 

Υγραςία  25gr. 

Αςβζςτιο / Φώςφοροσ 0,60gr. / 0,48gr. 

Χλωριοφχο νάτριο 2,25gr. 

                     Πεγή: [50] 
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18. Provolone Valpadana  
18.1Η ιστοπία τος 

 
Σα πξψηα ζηνηρεία ηεο παξαγσγήο ηνπ αλαθέξνληαη απφ ην 

2800-3000 Π.Υ. Οη πξψηνη πνπ θαίλεηαη λα αζρνιήζεθαλ ήηαλ νη 

Δηξνχζθνη πξνο ην ηέινο ηνπ 6ν αηψλα Π.Υ., αθνινπζνχλ νη Γάιινη 

πξνο ην ηέινο ηνπ 4
νπ

 αηψλα Π.Υ. θαη νη Ρσκαίνη ζην ηέινο ηνπ 3
νπ

 

αηψλα Π.Υ. φηαλ άξρηζαλ ηελ απνίθηζε ηεο βφξεηαο Ηηαιίαο, 

δηαλέκνληαο ηε γε ζηνπο ξσκαίνπο ιεγεσλάξηνπο. Σν  476 Μ.Υ. 
Δηθφλα 18.[51]            

κεηά  ηελ  πηψζε  ηεο  ξσκατθήο  απηνθξαηνξίαο,  αθνινχζεζαλ νη 

ειιελν-γνηζηθνί πφιεκνη θαη ε εηζβνιή ζηε Lombard. Πξνο ην ηέινο ηνπ 11
νπ

 αηψλα 

θαη θαηά ην 1135Μ.Υ. νη θηζηεξθηαλνί κνλαρνί ηνπ San Bernardo, αλαπηχζζνπλ ηελ 

ηερληθή ηεο παξαγσγήο ηνπ ηπξηνχ, ζηα Νφηηα ηεο πεξηνρήο γχξσ απφ ην Μηιάλν, ζε 

φιε ηελ πεξηνρή Val Padana, γίλνληαο θαηά ζπλέπεηα ν θχξηνο νηθνλνκηθφο πφξνο 

ηεο γεσξγίαο ζηελ πεξηνρή. Έηζη ην Provolone Valpadana είλαη έλα παξαδνζηαθφ 

ηπξί, γελλεκέλν απφ ηελ αιιειεπίδξαζε, κέζσ ηνπ ρξφλνπ, ησλ ζεκαληηθψλ 

παξαγφλησλ πνπ ζπλδένληαη κε ην έδαθνο: ηα γεσγξαθηθά ραξαθηεξηζηηθά, ε 

γεσξγηθή παξαγσγή θαη ηελ ηζηνξία ησλ αηφκσλ πνπ έδεζαλ θαη εξγάζηεθαλ εθεί. 

Σν Provolone Valpadana απέθηεζε ηελ εηηθέηα ΠΟΠ ην 1996, κε ηνλ θαλνληζκφ 

CE N
o
. 1107/96 ζηηο 12 Ηνπλίνπ 1996. Ζ δψλε παξαγσγήο πεξηιακβάλεη ηελ επαξρία 

ηεο Κξεκφλαο, Μηιάλν, Πηαηζέλδα, Βεξφλα, Πάδνβα θαη κέρξη ην Σξέλην.[51] 

18.2Πωρ παπάγεται 

Σν αγειαδηλφ γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 38°C, πξνζηίζεηαη νξφο γάιαθηνο 

πξνεξρφκελνο απφ ηηο πξνεγνχκελεο παξαγσγέο ηνπ ηπξηνχ, καδί κε ππηηά κφζρνπ. 

Όηαλ ην γάια πήμεη, ε ζηάξπε θφβεηαη θαη απνκαθξχλεηαη ν νξφο γάιαθηνο. Μέξνο 

απηνχ ζεξκαίλεηαη ζηνπο 65°C, θαηφπηλ ρχλεηαη πίζσ ζηε ζηάξπε. Ο ππφινηπνο νξφο 

γάιαθηνο πνπ απνκαθξχλζεθε ρχλεηαη έπεηηα ζηε ζηάξπε, ψζηε λα θαηέβεη ε 

ζεξκνθξαζία. Ζ ζηάξπε ζηξαγγίδεηαη, δπκψλεηαη, πιέλεηαη κε λεξφ θαη αιαηίδεηαη. Ζ 

αιάηηζε δηαξθεί απφ 12 ψξεο κέρξη 25 εκέξεο, αλαιφγσο κε ην κέγεζνο ηνπ ηπξηνχ. 

Έπεηηα ην ηπξί δέλεηαη κε ζπάγθν θαη θξεκηέηαη. Ζ σξίκαλζε δηαξθεί πεξηζζφηεξν 

απφ 6 κήλεο. Παξάγεηαη ζε δηάθνξεο κνξθέο θαη κεγέζε, ηα νπνία κπνξεί λα είλαη 

απφ 500gr.-100kgr.Αλαιφγσο κε ηνλ επηζπκεηφ ηχπν κπνξεί λα ππνζηεί θάπληζε.[51] 

18.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 14. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Provolone Valpadana. 

Θπεπτικά στοισεία  Ανά 100 gr. 
Δλεξγεηαθή αμία Kcal. / kj. 365/ 1496.5 

Πξσηεΐλε gr. 26 

Λίπε gr. 27 

Αζβέζηην gr. 0.85 

Φψζθνξν gr. 0.55 

Βηηακίλεο   A, B1, B2, B6, B12 

                                Πεγή: [51] 
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19. Quartirolo Lombardo 
19.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Quartirolo Lombard πξσηνπαξήρζεθε ηνλ 10

ν
 αηψλα ζηε 

Λνκβαξδία θαη ην φλνκά ηνπ ήηαλ «quadro stracchino», δειαδή 

ηεηξάγσλν ηπξί καιαθφ. Αξγφηεξα κεηνλνκάζηεθε ζε Quartirolo 

απφ ηελ «quartirola», ε νπνία είλαη ε ριφε ηεο ηξίηεο πεξηθνπήο 

ηνπ θαινθαηξηνχ, κε ηελ νπνία ηαΐδνληαλ ηα δψα.                                                     
Δηθφλα 19.[52]               

Ζ αλαγλψξηζή ηνπ σο ΠΟΠ πξντφλ έγηλε ζηηο 12 Απγνχζηνπ 1993 κε ηνλ 

θαλνληζκφ CE N
o
.196/93. Παξάγεηαη απνθιεηζηηθά ζηε Λνκβαξδία, ζηηο επαξρίεο 

ηνπ Μπέξγθακν, Μπξέζθηα, Κφκν, ην Μηιάλν, ηελ Παβία θαη ην Βαξέδε. 

Ζ κνξθή ηνπ είλαη ηεηξάγσλε παξαιιειεπίπεδε, νη δηαζηάζεηο ηνπ είλαη ζηελ 

δηάκεηξν 18 – 22 cm. θαη ζην χςνο 4 – 8 cm. Σν βάξνο ηνπ είλαη 1,5 – 3,5 θηιά. Έρεη 

ιεπηή θαη καιαθή θξνχζηα, άζπξνπ ρξψκαηνο, ε κάδα ηνπ εζσηεξηθά είλαη άζπξε, 

ζπκπαγέο, καιαθή, νκνηφκνξθε, κε ιίγεο κηθξέο ηξχπεο. Σν άξσκά ηνπ είλαη 

ραξαθηεξηζηηθφ, ε γεχζε ηνπ γιπθηά, ειαθξψο ππφμηλε.[52] 

19.2Πωρ παπάγεται 

Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ ρξεζηκνπνηείηαη αγειαδηλφ γάια πιήξεο ή κεξηθψο 

απνβνπηπξσκέλν. Σν γάια πήδεηε κε ππηηά κφζρσλ. Όηαλ ην γάια πήδεη, ε ζηάξπε 

θφβεηαη ζε κέγεζνο θαξπδηνχ θαη ηνπνζεηείηαη ζε ηεηξάγσλεο κεηαιιηθέο θφξκεο. Σν 

ηπξί αιαηίδεηαη γηα 4 – 24 ψξεο θαη αθνινπζεί ε σξίκαλζε. Γίλεηαη ζε ςπγεία κε 

ζεξκνθξαζία 2-8°C θαη πγξαζία 85-90%. Ωξηκάδεη γηα πέληε εκέξεο ηνπιάρηζηνλ. 

Καηφπηλ ηνπνζεηείηαη ζε ςπγείν κε πην ρακειή ζεξκνθξαζία γηα 30 εκέξεο 

ηνπιάρηζηνλ. [53] 

19.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά  

Πίλαθαο 15. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Quartirolo Lombard. 

Θπεπτικά στοισεία Ανά 100 gr. 

Δλεξγεηαθή αμία 297 kcal. - 1240 kJ. 

Πξσηεΐλε 18,5 gr. 

Τδαηάλζξαθεο 0 gr. 

Λίπε 24,5 gr. 

Αζβέζηην 572 mgr. 

Μαγλήζην 21,8 mgr. 

Βηηακίλε A 336 µgr. 

Βηηακίλε B2 220 µgr. 

                    Πεγή: [54] 
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20. Raschera 
20.1Η ιστοπία τος 

 
Πήξε ην φλνκά ηνπ απφ κηα πεξηνρή ιηκλψλ ζηηο θιίζεηο ηνπ 

φξνπο Mongioie ηελ Raschera. Σα πξψηα ίρλε ηνπ Raschera 

εκθαλίδνληαη απφ ην ηέινο 1.400Μ.Υ. πνπ βξίζθεηαη ζηα αξρεία 

ηεο θνηλφηεηαο Pamparato. Αλαγλσξίζηεθε σο ΠΟΠ ζηηο 2 

Ηνπιίνπ 1996 κε ηνλ θαλνληζκφ CE N° 1263/96. [55] 

Δηθφλα 20.[55]           
 

Σν Raschera είλαη έλα ηπξί πνπ σξηκάδεη γηα ηνπιάρηζηνλ έλαλ κήλα. Έρεη κηα 

αθαηέξγαζηε, πηεζκέλε θαη εκίζθιεξε κάδα, ιεπηή γεχζε, ειαθξψο πηθάληηθν θαη 

πην αικπξφ φζν σξηκάδεη. Ζ ζχζηαζε ηνπ είλαη ειαζηηθή, κε κηθξέο αλψκαιεο 

ηξχπεο. Σν ρξψκα ηνπ είλαη άζπξν ή ηνπ ειεθαληφδνληνπ. Σν Raschera είλαη έλα 

πνιχ θαιφ επηηξαπέδην ηπξί πνπ παξάγεηαη θαη σξηκάδεη ρσξίο ζπληεξεηηθά. Σν ηπξί 

Raschera παξάγεηαη ζε 2 κνξθέο. Ζ θπιηλδξηθή κνξθή δπγίδεη 5 – 8 θηιά, ε 

δηάκεηξφο ηεο είλαη 35cm. θαη ην πάρνο ηεο 7–9cm. ΢ηελ ηεηξάγσλε-

παξαιιειεπίπεδε κνξθή δπγίδεη 7–10Kgr θαη νη δηαζηάζεηο ηνπ είλαη 12x40cm. [56] 

20.2Πωρ παπάγεται 

    Γηα ηελ παξαγσγή ελφο θηινχ ηπξηνχ ρξεηάδνληαη 10 θηιά γάια. Σν αγειαδηλφ 

γάια (κεξηθέο θνξέο πξνζηίζεηαη θαη πξφβεην ή αίγεην γάια γηα λα δψζεη ζην ηπξί 

κηα πην πηθάληηθε γεχζε), πξνέξρεηαη απφ δχν αικέμεηο, ζεξκαίλεηαη ζηνπο 27-30°C 

θαη θαηφπηλ πξνζηίζεηαη πγξή ππηηά. Σν γάια πήδεη θαη έπεηηα αλαθαηεχεηαη κε ηελ 

απνθαινχκελε «spanuira». Σν ρισξνηχξη ρσξίδεηαη απφ ηνλ νξφ γάιαθηνο θαη έπεηηα 

ζπιιέγεηαη θαη ηνπνζεηείηαη ζε έλα χθαζκα θάλλαβεο απνθαινχκελν «curuira». 

Μεηά απφ 10 ιεπηά ηνπνζεηείηαη ζηηο θφξκεο. Σνπνζεηείηαη βάξνο γηα ηελ 

δηεπθφιπλζε ηεο εμφδνπ ηνπ νξνχ γάιαθηνο θαη αθήλεηαη γηα ηνπιάρηζηνλ 12 ψξεο. 

Αθνινπζεί ε αιάηηζε, ε νπνία δηαξθεί 24 ψξεο. Σν επφκελν ζηάδην είλαη ηεο 

σξίκαλζεο, φπνπ ηα ηπξηά ηνπνζεηνχληαη ζε μχιηλα ξάθηα θαη πεξηνδηθά 

θαζαξίδνληαη θαη βνπξηζίδνληαη. Ο ειάρηζηνο ρξφλνο γηα ηελ σξίκαλζε είλαη έλαο 

κήλαο, αιιά ε παξάδνζε ζέιεη λα σξηκάδνπλ γηα 5 – 6 κήλεο.[56] 

Πίλαθαο 16. Οξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά ηνπ Raschera. 

ΥΡΩΜΑ ΣΗ΢ 
ΜΑΖΑ΢ 

Λεπθό ή ηνπ ειεθαληόδνληνπ. 

΢Τ΢ΣΑ΢Η ΣΗ΢ 
ΜΑΖΑ΢ 

Αξθεηά ππθλά, ειαζηηθό, πνπ θαιύπηεηαη κε ηηο κηθξέο, 
αλώκαιεο ηξύπεο 

ΕΞΩΣΕΡΘΚΟ 
ΜΕΡΟ΢ 

Λεπηόο, γθξίδνο-θνθθηλωπόο θινηόο, κεξηθέο θνξέο 
θηηξηλωπό, ειαζηηθό, νκαιό, θαη θνθθηλωπά ζεκεία εάλ 
ην Raschera είλαη ωξηκαζκέλν 

ΓΕΤ΢Η Φίλν, ιεπηό, ραξαθηεξηζηηθά επώδεο, ιίγν πηθάληηθν θαη 
εύρπκνο όηαλ ωξηκάδεηε πεξηζζόηεξν. 

ΛΘΠΟ΢ ΢ΣΗΝ 
ΞΗΡΑ ΟΤ΢ΘΑ 

Τν ειάρηζην 32%. 

      Πεγή: [57] 
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21. Taleggio 
21.1Η ιστοπία τος 

 
Σν Taleggio είλαη έλα ηπξί πνιχ παιαηάο πξνέιεπζεο. Μεξηθά 

έγγξαθα πνπ ρξνλνινγνχληαη απφ ηνλ ΥΗΗΗ αηψλα, αλαθέξνληαη 

ζηελ εκπνξία ηνπ ηπξηνχ κε άιια ηπξηά. Ζ πεξηνρή πξνέιεπζεο 

είλαη ην Taleggio, ζηελ επαξρία ηνπ Μπέξγθακν, απφ ην νπνίν 

αληιεί θαη ην φλνκά ηνπ. ΢ήκεξα ε πεξηνρή παξαγσγήο ηνπ     
Δηθφλα 21.[58]            

Taleggio είλαη ε Λνκβαξδία (ζηηο επαξρίεο ηνπ Μπέξγθακν, ηνπ 

Μπξέζθηα, ηνπ Κφκν, ηεο Κξεκφλαο, ηνπ Μηιάλνπ θαη ηεο Παβία), ην Πηεληκφλη 

(επαξρία Ννβάξα) θαη ε Βελεηία (επαξρία ηνπ Σξεβίζν). Σν βάξνο ηνπ είλαη 1,7 – 2,2 

θηιά, ην ηπξί είλαη ηεηξάγσλν παξαιιειεπίπεδν θαη νη πιεπξέο ηνπ είλαη 18 – 20 cm. 

Ο θινηφο ηνπ είλαη ιεπηφο, αξαηήο ππθλφηεηαο θαη ην ρξψκα ηνπ είλαη γθξίδν. [58] 

21.2Πωρ παπάγεται 

Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ ρξεζηκνπνηείηαη αγειαδηλφ γάια παζηεξησκέλν ή κε. Σν 

γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 32-35°C θαη πξνζηίζεηαη έλα εκβφιην πνπ απνηειείηαη απφ 

έλα γαιαθηνβάθηιιν θαη ζεξκφθηιν ζηξεπηφθνθθν ηα νπνία μηλίδνπλ θαη 

αξσκαηίδνπλ ην γάια (δχκσζε ηεο ιαθηφδεο ζην γαιαθηηθφ νμχ). Ζ ρξήζε 

κηθξννξγαληζκψλ γελεηηθά ηξνπνπνηεκέλσλ απαγνξεχεηαη. Σν θχξην ζπζηαηηθφ γηα 

ηελ πήμε ηνπ γάιαθηνο είλαη ε ππηηά κφζρνπ. Αθνινπζεί κηα κηθξή δηαθνπή θαη ε 

παξαβίαζε ηεο ζηάξπεο. Μεηά ηελ παξαβίαζε αθνινπζεί ε εμαγσγή ηεο ζηάξπεο 

ζηηο ηεηξάγσλεο θφξκεο. Αθνινπζεί ην ζηάδην ηεο stufatura, φπνπ ε ζηάξπε πηέδεηαη 

γηα λα απνκαθξπλζεί ν νξφο γάιαθηνο θαη λα ηππσζεί ην εκπνξηθφ ζήκα ηνπ ηπξηνχ. 

Ζ απνηχπσζε γίλεηαη κε ηελ ηνπνζέηεζε ελφο πιαζηηθνχ πιηθνχ πνπ έρεη ην ζρήκα 

ηεο νλνκαζίαο ηνπ ηπξηνχ θαη ηνπνζεηείηαη ζηελ επάλσ πιεπξά ηεο θφξκαο. Απηή ε 

θάζε δηαξθεί 8 – 16 ψξεο θαη γίλεηαη ζε ρψξνπο κε ζεξκνθξαζία 22 – 25°C. 

Αθνινπζεί ην αιάηηζκα, ην νπνίν ζρεκαηίδεη κηα επηθαλεηαθή θξνχζηα θαη δίλεη ηελ 

γεχζε ζην ηπξί. Ζ αιάηηζε πξαγκαηνπνηείηαη κε ηελ βχζηζε ησλ ηπξηψλ ζε άικε ζε 

ζεξκνθξαζία 10°C γηα 8 – 12 ψξεο. Σειεπηαίν ζηάδην είλαη ε σξίκαλζε ε νπνία 

γίλεηαη ζε ρψξνπο κε ζεξκνθξαζία 2 – 6°C θαη πγξαζία 85 – 90% θαη δηαξθεί 35 

εκέξεο. Σν Taleggio ζπληεξείηαη ζην ςπγείν ζηνπο  0 – 6 °C. [59] 

21.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά  
Πίλαθαο 17. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Taleggio. 

Θρεπτικά στοιχεία  του Taleggio Ανά 100 gr. 
Ελεξγεηαθή αμία 294 kcal./1230 kj. 

Πξωηεΐλε 18 gr. 

Υδαηάλζξαθεο 0 gr. 

Λίπε 25 gr. 

Αζβέζηην / Φώζθνξνο 460 mgr./ 380 mgr. 

Μαγλήζην 22 mgr. 

Βηηακίλε  A 450 µgr. 

Βηηακίλε B2 / B6 280 µgr. / 131 µgr. 

Βηηακίλε E 450 µgr. 

                        Πεγή:[60] 
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22. Toma Piemontese 
22.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ παξαγσγή ηνπ ηπξηνχ μεθηλάεη απφ ηελ κεζαησληθή επνρή, 

ζην Piemontese κε ην άξηζην αιπηθφ πεξηβάιινλ, φπνπ 

εθκεηαιιεπφληνπζαλ ηα ιηβάδηα ην θαινθαίξη θαη ηηο πεδηάδεο ην 

ρεηκψλα. Ζ εηήζηα παξαγσγή ηνπ Piemontese μεπεξλάεη ηα      
Δηθφλα 22.[61]                

1,9 εθαη. θηιά. Σν 1996 απέθηεζε ηελ νλνκαζία ΠΟΠ απφ ηελ ΔE.  

Σν Piemontese παξάγεηαη ζε 2 ηχπνπο, ηνλ θαλνληθφ θαη ηνλ ειαθξχ, ν νπνίνο 

πεξηέρεη ιηγφηεξα ιηπαξά. Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, κε δηάκεηξν 15 – 35 cm., χςνο 

6 – 12cm. θαη βάξνο 1,8 – 8θηιά. Ζ θξνχζηα είλαη ιίγν παρηά, ειαζηηθή, 

θαζηαλφμαλζνπ ρξψκαηνο. Ζ κάδα ηνπ εζσηεξηθά είλαη θίηξηλνπ ρξψκαηνο, κε ιεπηφ 

θαη γιπθφ άξσκα.[61] 

22.2Πωρ παπάγεται 

Σν αγειαδηλφ γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 32 – 35 °C θαη πξνζηίζεηαη ππηηά κφζρνπ 

γηα λα πήμεη ην γάια. Αθνχ πήμεη ε ζηάξπε αλαθαηεχεηαη γηα λα δηαρσξηζηεί απφ ηνλ 

νξφ γάιαθηνο. Αθνινπζεί κηα αθφκα ζέξκαλζε ζηνπο 44 – 48 °C θαη αθήλεηαη γηα 

ιίγν λα εξεκήζεη ε ζηάξπε. ΢ηε ζπλέρεηα ηνπνζεηείηαη ζηηο θφξκεο θαη πηέδεηαη γηα 

3-72 ψξεο γηα λα αθαηξεζεί ν νξφο. Έπεηηα αθνινπζεί ε αιάηηζε ε νπνία δηαξθεί 

κέρξη 15 εκέξεο, αλαιφγσο ην  κέγεζνο ηνπ ηπξηνχ. Ζ σξίκαλζε γίλεηαη ζε ρψξνπο 

κε πγξαζία 85% θαη ζεξκνθξαζία 6 – 10 °C. Καηά ηε δηάξθεηα απηήο ηεο θάζεο ηα 

ηπξηά αλαπνδνγπξίδνληαη πνιιέο θνξέο. Ζ ειάρηζηε δηάξθεηα απηήο ηεο πεξηφδνπ 

είλαη 60 εκέξεο γηα βάξνπο 6 θηιψλ θαη 15 εκέξεο γηα βάξνπο 2 θηιψλ.[61] 

22.3Διατπουικά σαπακτηπιστικά 

Πίλαθαο 18. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Toma Piemontese. 

 

 

 

 

                                                                                  

                     Πεγή: [61]        

 

Δηθφλα 23. Δκπνξηθφ ζήκα ηνπ ηπξηνχ Toma Piemontese. [61] 

  TOMA 

PIEMONTESE  

TOMA PIEMONTESE  

SEMIGRASSO 

Τγξαζία 47,3% +/-4  50,5% +/-4  

Πξσηεΐλε 43,3% +/-6  54,7% +/-5  

Λίπε > 40%  > 20%  
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23. Valle D'Aosta Fromadzo 

23.1Η ιστοπία τος 
 

΢ην ‘Summa Lacticiniorum Pantaleone’ ηνπ Confienza, πνπ 

εθδφζεθε ζηηο 9 Ηνπιίνπ 1447, ππάξρνπλ αλαθνξέο γηα ηα ηπξηά 

ηνπ Aosta, θαη ζπγθεθξηκέλα γηα έλα ηχπν ηπξηνχ κέζσλ 

δηαζηάζεσλ, κε παρηά θξνχζηα ζπκπαγνχο θαη ππθλήο κάδαο. 

Καηά ην 1600Μ.Υ. βξίζθνπκε δηάθνξεο παξαπνκπέο γηα ην             
Δηθφλα 24.[62]             

απνθαινχκελν  ‘Gruière’.   Ο  ρψξνο  παξαγσγήο  πεξηιακβάλεη 

νιφθιεξν έδαθνο ηεο Aosta.[62] 

Σν Aosta Fromadzo έρεη κηα εμσηεξηθή πηπρή πνπ απνηειείηαη απφ ην ζηαρχ 

ρξψκαηνο, ηείλνληαο κε ην ρξφλν πξνο ην γθξίδν. Ζ κάδα είλαη ζπκπαγήο, ιεπθνχ 

ρξψκαηνο ζην θξέζθν ηπξί θαη ιίγν πην έληνλν ζε εθείλα κε κεγαιχηεξε δηάξθεηα 

σξίκαλζεο. Σν άξσκά ηνπ είλαη ειαθξψο πηθάληηθν θαη έρεη ηα αξψκαηα απφ ηα 

θπηά ηνπ βνπλνχ. Ζ δηάκεηξνο ηνπ είλαη 15 – 30 cm., ην χςνο ηνπ είλαη 5 – 20 cm. 

θαη ην βάξνο ηνπ 1 – 7 θηιά. Ζ εμσηεξηθή πηπρή ηνπ είλαη γθξίδνπ ζηαρχ ρξψκαηνο. 

23.2Πωρ παπάγεται 

Σν αγειαδηλφ γάια πξνέξρεηαη απφ 2 αικέμεηο θαη αθήλεηαη λα εξεκήζεη γηα 12 – 

24 ψξεο, γηα λα μαθξηζηεί. Σν γάια ζεξκαίλεηαη ζηνπο 34 – 36 °C θαη πξνζηίζεληαη 

γαιαθηηθά έλδπκα θαη ππηηά ψζηε λα επηηεπρζεί ε πήμε. ΢ηε ζπλέρεηα αλαθαηεχεηαη 

ε ζηάξπε θαη αθινπζεί κία αθφκα ζέξκαλζε ζηνπο 45°C. Ζ ζηάξπε μερσξίδεηαη απφ 

ηνλ νξφ γάιαθηνο θαη ζπγθεληξψλεηαη ζε θφξκεο φπνπ θαη πηέδεηαη γηα λα αθαηξεζεί 

θαη ν ππνιεηπφκελνο νξφο γάιαθηνο. Παξακέλεη ζηηο θφξκεο γηα 24 ψξεο θαη ζηελ 

ζπλέρεηα αθνινπζεί ε αιάηηζε. Ζ ζπλνιηθή πεξίνδν ηεο αιάηηζεο είλαη 20 – 30  

εκέξεο. Ζ σξίκαλζε γίλεηαη ζε ρψξνπο κε ζεξκνθξαζία 8 – 14°C θαη ζρεηηθή 

πγξαζία 60%. Ζ πεξίνδνο ηεο σξίκαλζεο δηαξθεί ην ειάρηζην 60 εκέξεο θαη κπνξεί 

λα θηάζεη ηνπο 8 – 10 κήλεο, αλάινγα κε ηνλ επηζπκεηφ ηχπν ηνπ ηπξηνχ.[63] 

 

Δηθφλα 25. Δκπνξηθφ ζήκα ηνπ ηπξηνχ
 
Aosta Fromadzo. [63] 
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24. Valtellina Casera 

24.1Η ιστοπία τος 

 
Ζ ηζηνξία ηνπ Valtellina Casera είλαη πνιχ δεκέλε κε ηε 

δηάδνζε ηεο ηπξνθφκεζεο ζην έδαθνο ηεο επαξρίαο Sondrio. Οη 

πξψηεο αλαθνξέο γηα ηελ παξαγσγή ηνπ μεθηλάλε απφ ην 

1500Π.Υ. θαη βεβαηψλνπλ ηελ αξραία πξνέιεπζε απηνχ ηνπ 

ηπξηνχ. [64] 

Δηθφλα 26.[64]         

 
Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, ε δηάκεηξνο είλαη 30 – 45cm., ην  χςνο 8 – 10cm. θαη 

ην βάξνο απφ 7 – 12 θηιά. Ζ εμσηεξηθή θξνχζηα ηνπ είλαη ζπκπαγήο, έληνλνπ 

θίηξηλνπ ζηαρχ ρξψκαηνο, πάρνπο 2 – 4mm. Ζ εζσηεξηθή κάδα ηνπ είλαη ζπκπαγήο, 

έληνλνπ θίηξηλνπ ρξψκαηνο. 

 

Σν άξσκα ηνπ είλαη γιπθφ, ραξαθηεξηζηηθφ θαη γίλεηαη εληνλφηεξν κε ηελ 

κεγαιχηεξε δηάξθεηα ηεο σξίκαλζεο. Ζ δψλε παξαγσγήο ηνπ ηπξηνχ Valtellina 

Casera πεξηιακβάλεη νιφθιεξν ην έδαθνο ηεο επαξρίαο Sondrio. Ζ αλαγλψξηζή ηνπ 

σο ΠΟΠ πξντφλ έγηλε ζηηο 1 Ηνπιίνπ 1996, κε ηνλ θαλνληζκφ CE N
o
. 1263/96.[64] 

24.2Πωρ παπάγεται 

Σν Valtellina Casera παξάγεηαη κε αγειαδηλφ γάια πνπ απνβνπηπξψλεηαη 

κεξηθψο. Σν γάια πξνέξρεηαη απφ δχν ή πεξηζζφηεξεο αικέμεηο, μαθξίδεηαη θαη 

ελαπνηίζεηαη ζε παγνιεθάλεο κέρξη λα μεθηλήζεη ε θαηεξγαζία ηνπ. Ζ ζίηηζε ησλ 

βννεηδψλ νξηνζεηείηαη απφ ηελ θνηλνπξαμία γηα ηελ πξνζηαζία ηνπ Valtellina θαη 

επηηξέπεηαη λα ηαΐδνληαη κφλν κε ρισξά ρφξηα θαη ζαλφ. Ζ πήμε γίλεηαη κε ηε ρξήζε 

ππηηάο κφζρσλ ζε ζεξκνθξαζία κεηαμχ 40 – 45°C θαη δηαξθεί πεξίπνπ 30 ιεπηά. 

Αθνινπζεί ε παξαβίαζε ηεο ζηάξπεο θαη ε ηνπνζέηεζή ηεο ζε θφξκεο, φπνπ θαη 

πηέδεηαη γηα λα αθαηξεζεί ν νξφο θαη κεηά ε αιάηηζε. Ζ σξίκαλζε δηαξθεί 

ηνπιάρηζηνλ 70 εκέξεο, γίλεηαη ζε ρψξνπο κε ζεξκνθξαζία 6 – 13°C θαη ζρεηηθή 

πγξαζία 80%.[64] 

 

 

Δηθφλα 27. Δκπνξηθφ ζήκα ηνπ ηπξηνχ Valtellina Casera. [64]
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Κεθάλαιο 2ο 

Αλλανηικά πποϊόνηα 
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1. Capocollo di Calabria 

1.1Η ιζηοπία ηος 
      Ζ πξνέιεπζε ηνπ ζαιακηνύ είλαη ε Καιάκπξηα θαη νη 

αλαθνξέο ηεο παξαζθεπήο ηνπ θξαηνύλ από ηνλ 17
ν
 αηώλα. 

Δληάρζεθε σο ΠΟΠ πξντόλ κε ηνλ Δπξσπατθό θαλνληζκό CE. 

N
o
 134/98 ζηηο 20 Ηαλνπαξίνπ 1998[65,67]. 

 

      Σν Capocollo di Calabria θαηαλαιώλεηαη είηε ζαλ νξεθηηθό 

θαη ζπλνδεύεηαη κε θόθθηλν θξαζί, είηε καγεηξεύεηαη ζην             
Δηθόλα 28.

                       θνύξλν. 

 

     Σν Capocollo di Calabria παξαζθεπάδεηαη κόλν από ρνίξνπο νη νπνίνη έρνπλ 

γελλεζεί θαη εθηξαθεί ζηηο πεξηνρέο ηεο Calabria, Basilicata, Sicilia, Puglia θαη 

Campania, έρνπλ ζθαγηαζζεί ζηελ πεξηνρή ηεο Calabria θαη θέξνπλ ην ζήκα "suino 

allevato in Calabria, δειαδή ρνίξνη εθηξεθόκελνη ζηελ  Calabria. Οη ρνίξνη πξέπεη λα 

είλαη ειάρηζηνπ βάξνπο 140 θηιώλ θαη ειηθίαο 8 κελώλ. Οη θπιέο νη νπνίεο 

ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη ε Large White θαη Landrace Italiana. Δπίζεο νη ηξνθέο νη 

νπνίεο ρξεζηκνπνηνύληαη γηα ηελ εθηξνθή ηνπο πξέπεη λα είλαη θξηζάξη, θαιακπόθη, 

βειαλίδηα θ.α. Απαγνξεύνληαη νη απμεηηθνί παξάγνληεο, νη νξκόλεο ή ε ρξήζε άιισλ 

θαξκάθσλ[65,68]. 

 

1.2Πωρ παπάγεηαι 

     Σν Capocollo di Calabria παξάγεηαη από ηελ νζθπτθή ρώξα ηνπ ρνίξνπ. Σν θξέαο 

μεθνθαιίδεηαη, ηεκαρίδεηαη θαη αιαηίδεηαη. Σν αιάηηζκα  δηαξθεί από ηέζζεξηο έσο 

νθηώ εκέξεο θαη κεηά  πιέλεηαη κε λεξό, ζηε ζπλέρεηα ξαληίδεηαη θαη αλαθαηεύεηαη 

κε μύδη θαη πξνζηίζεηαη καύξν πηπέξη. Σν capocollo ηπιίγεηαη κε ην ρνηξηλό 

δηάθξαγκα θαη αθνινπζεί ε παξαδνζηαθή ζηεξέσζε κε θπζηθό ζπάγθν. Αξγόηεξα ην 

capocollo θξεκηέηαη ζε εγθαηαζηάζεηο πνπ αεξίδνληαη θαιά θαη ππό ειεγρόκελε 

ζρεηηθή πγξαζία θαη ζεξκνθξαζία (Δηθ.28Β). Ζ σξίκαλζε πνπ ζπκβαίλεη ζηηο 

εγθαηαζηάζεηο ζπκπίπηεη κε ηνλ πεξηνξηζκό ηεο αλάπηπμε ηεο ρισξίδαο microstack 

θαη επλνείηαη αλη' απηνύ ε αξγή σξίκαλζε. Ζ σξίκαλζε δηαξθεί πεξηζζόηεξν από 

εθαηό εκέξεο από ηελ εκεξνκελία ηνπ αιαηίζκαηνο. Αθνινπζεί ν έιεγρνο ηνπ 

πξντόληνο (Δηθ.28Α, 28Γ), ε ζπζθεπαζία θαη ε ηνπνζέηεζε εηηθεηώλ (Δηθ.28Γ).  Σν 

βάξνο ηνπ capocollo είλαη κεηαμύ 3.5 θαη 4.5kgr[65,66,67,68]. 

 

Δηθόλα 28A.
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Δηθόλα 28Β.                                                                                   Δηθόλα 28Γ.

 

 
Δηθόλα 28Γ.

 

1.3Θπεπηική αξία 
     Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 18. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Capocollo. 

Δλέξγεηα  (kcal) 450 Αζβέζηην   (mgr) 25 

Πξσηεΐλε  (gr) 20,8 Φώζθνξν  (mgr) 263 

Τδαηάλζξαθεο  (gr) 1,4 Θηακίλε   (mgr) 0,7 

Δπδηάιπηα  δάραξα  (gr) 1,4 Ρηβνθιαβίλε (mgr) 0,2 

Λίπε  (gr) 40,2 Νηαζίλε  (mgr) 6 

Τγξαζία   (gr) 36,3 ΢ίδεξνο  (mgr) 1 

Πεγή: [66] 

 

 

 
                        Δηθόλα 28Δ.
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2. Coppa Piacentina 

2.1Η ιζηοπία ηος 

     Ζ παξαγσγή ησλ αιιαληηθώλ ηεο Piacenza, θαη εηδηθόηεξα 

ηεο Coppa Piacentina, αλάγεηαη ζηε ξσκατθή επνρή θαη 

δηαησλίζηεθε έρνληαο επίθεληξν ηε γεσγξαθηθή πεξηνρή πνπ 

νξηνζεηείηαη. Ζ ηζηνξία ηνπ πξντόληνο ζπλδέεηαη κε ηελ εμέιημε 

κηαο ραξαθηεξηζηηθήο αγξνηηθήο παξάδνζεο θνηλήο γηα όιε ηελ 

θνηιάδα ηνπ Πάδνπ, πεξηνρή από ηελ νπνία πξνέξρεηαη ε πξώηε 

ύιε. Ζ επεμεξγαζία γίλεηαη ζε κηα δώλε πνιύ πην πεξηνξηζκέλε 

θαη ζρεηίδεηαη κε εδξαησκέλεο παξαδόζεηο, πνπ αθνξνύλ εηδηθά 

απηό ην πξντόλ. Ζ θαηαγσγή ηνπ πξντόληνο ζπλδέεηαη επνκέλσο 
Δηθόλα 29.

           κε ηε δηάδνζε ηεο ηνπηθήο ρνηξνηξνθίαο θαη κε ηηο ηδηαίηεξεο 

θιηκαηνινγηθέο ζπλζήθεο. Οη ηζηνξηθέο αλαθνξέο ζηελ Coppa Piacentina βξίζθνληαη 

ζηηο γαζηξνλνκηθέο παξαδόζεηο ηεο θνηιάδαο ηνπ Πάδνπ[69,70].  

 

 Ζ Coppa Piacentina είλαη αιίπαζην πξντόλ ρνηξηλνύ θξέαηνο θπζηθήο σξίκαλζεο, 

πνπ θαηαλαιώλεηαη σκό. Απνζεθεύεηαη ζε πεξηηόλαην ρνηξηλνύ ή ζε θώινλ ή νξζό 

βνδηλνύ, θαη παξαζθεπάδεηαη από κπώλεο ηεο άλσ απρεληθήο ρώξαο. Σν έηνηκν 

πξντόλ έρεη θπιηλδξηθό ζρήκα, ειαθξώο πην ιεπηό ζηα άθξα, κε πθή ζπκπαγή, κε 

ειαζηηθή. ΢ην θόςηκν, ε θέηα εκθαλίδεηαη νκνηόκνξθε, κε ρξώκα θόθθηλν πνπ 

δηαηξέρεηαη από ξνδίδνλ ιεπθό ζηα θπκαηηζηά ηκήκαηα. Ζ παξαγσγή ηνπ γίλεηαη 

ζηελ πεξηνρή ηεο επαξρίαο Piacenza, ζε ύςνο 900 κέηξσλ. Χο πξώηε ύιε 

ρξεζηκνπνηνύληαη λσπνί ρνηξηλνί κεξνί δώσλ πνπ γελλήζεθαλ, εμεηξάθεζαλ θαη 

εζθάγεζαλ ζηελ Emilia-Romagna θαη ηελ Lombardia. Οη ρνίξνη πξέπεη λα είλαη ην 

ειάρηζην 160 θηιώλ θαη ειηθίαο 9 κελώλ. Παξάγεηαη θαη πξνσζείηαη ζηελ αγνξά όιν 

ην ρξόλν. Ζ αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996, ζύκθσλα κε ηνλ 

θαλνληζκό CE Ν
ν 

1263/96[69,70]. 

2.2Πωρ παπάγεηαι 

     Γηα ηελ παξαγσγή 100 θηιώλ θξέζθνπ θξέαηνο ρξεζηκνπνηνύληαη: 3,5 θηιά 

ρισξηνύρν λάηξην, 15gr. ληηξηθό λάηξην, 15-30gr. πηπέξη καύξν ή θαη άζπξν, 15gr. 

θαλέιια, 25gr. γαξίθαιν, 10gr. δάθλε θαη 10gr. κνζρνθάξπδν. Αθνύ πξνζηεζνύλ ηα 

αξσκαηηθά ην κίγκα ηπιίγεηαη ζε ρνηξηλό δηάθξαγκα θαη αθνινπζεί ε αιάηηζε. 

Γίλεηαη κε μεξή αιάηηζε, απαγνξεύεηαη ε αιάηηζε ζε άικε θαη ηνπνζεηείηαη ζε 

ςπγείν γηα 7 εκέξεο. ΢ηε ζπλέρεηα ηπιίγεηαη κε θπζηθό ζπάγθν θαη αθνινπζεί ε θάζε 

ηεο μήξαλζεο (asciugamento), όπνπ ηνπνζεηνύληαη γηα άιιεο 7 εκέξεο ζε ςπγείν κε 

ζεξκνθξαζία 15-25°C θαη πγξαζία 40-90%. Σέινο είλαη ε θάζε ηεο σξίκαλζεο ε 

νπνία δηαξθεί ην ιηγόηεξν 6 κήλεο θαη γίλεηαη ζε ρώξνπο κε ζεξκνθξαζία 10-20°C 

θαη πγξαζία 70-90%. Σν ηειηθό βάξνο ηνπ πξντόληνο είλαη 1,5 kgr[69,70]. 
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2.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 19. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Coppa Piacentina. 

Δλέξγεηα  (kcal) 398 Αζβέζηην  (mgr) 11 

Πξσηεΐλε  (gr) 23,6 ΢ίδεξνο   (mgr) 1,9 

Τδαηάλζξαθεο  (gr) 0,6 Μαγλήζην (mgr) 23 

Δπδηάιπηα  δάραξα  (gr) 0,6 Υαιθόο (mgr) 0,16 

Λίπε  (gr) 33,5 Φεπδάξγπξνο (mgr) 3,5 

Τγξαζία   (gr) 36,9 Κάιην   (mgr) 433 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 96 Θηακίλε   (mgr) 0,14 

Νάηξην  (mgr) 1524 Ρηβνθιαβίλε (mgr) 0,16 

Πεγή: [69,70] 

3. Culatello di Zibello 

3.1Η ιζηοπία ηος 

        Οη ηζηνξηθέο αλαθνξέο πνπ βεβαηώλνπλ ηελ αξραία 

πξνέιεπζε ηνπ Culatello Di Zibello είλαη πνιπάξηζκεο. Ζ 

πξνέιεπζή ηνπ είλαη από ηελ Emilia Romana θαη παξάγεηαη ζηηο 

γύξσ πεξηνρέο θαη θπξίσο ζην Zibello. Ο ζπλδπαζκόο ηεο 

θαινθαηξηλήο δέζηεο θαη ησλ θζηλνπσξηλώλ νκηριώλ είλαη βαζηθά 

ζηνηρεία γηα ηελ αξγή δηαδηθαζία πνπ ζπκπίπηεη κε ην Culatello λα 

αλαπηύζζεη ηελ ραξαθηεξηζηηθή κπξσδηά θαη γεύζε. 
Δηθόλα 30.

                         

Ζ θήκε ηνπ Culatello Di Zibello είλαη ζπλπθαζκέλε κε ηα κέξε όπνπ παξάγεηαη θαηά 

παξάδνζε. Ζ πξνέιεπζε ηνπ πξντόληνο είλαη πνιύ παιηά θαη ζπλδέεηαη κε ηε δηάδνζε 

ηεο ηνπηθήο ρνηξνηξνθίαο, θαζώο θαη κε ηηο ηδηαίηεξεο θιηκαηνινγηθέο ζπλζήθεο ηεο 

πεξηνρήο Bassa Parmense θαη νξηζκέλσλ γεηηνληθώλ δσλώλ αλάκεζα ζηηο πεξηνρέο 

ηεο Piacenza θαη ηεο Parma. Πνιπάξηζκεο είλαη νη ηζηνξηθέο αλαθνξέο πνπ 

ζπλαληώληαη ζηα γξαπηά πνιιώλ επηθαλώλ αλδξώλ: ηνπ ρξνληθνγξάθνπ Bonaventura 

Angeli ζην έξγν ηνπ Historia della cita di Parma, ηνπ ηζηνξηθνύ Angelo Pezzana θαη 

πνιιώλ άιισλ[71,72,73]. 

 

3.2Χαπακηηπιζηικά  

     Σν Culatello Di Zibello αλήθεη ζηελ θαηεγνξία ησλ πξντόλησλ θπζηθήο 

σξίκαλζεο, πνπ δηαηεξνύληαη σκά. Σν έηνηκν πξντόλ, κεηά ηελ σξίκαζε, έρεη 

ραξαθηεξηζηηθή απηδνεηδή κνξθή, κε ιεπηό ζηξώκα ιίπνπο ζην θπξηό ηνπ κέξνο. 

Γέλεηαη θπθιηθά κε ζπόγγν πνπ ζρεκαηίδεη έλα ραξαθηεξηζηηθό αξαηό δίρηπ. Όηαλ 

θόβεηαη θέηα, ην ρξώκα ηνπ είλαη νκνηόκνξθα θόθθηλν κε ιίπνο ιεπθό κεηαμύ ησλ 

κπτθώλ δεζκίδσλ. Ζ γεύζε είλαη ραξαθηεξηζηηθή, γιπθηά θαη ιεπηή. Γηα ηελ 

παξαζθεπή ηνπ ρξεζηκνπνηνύληαη νη δεζκίδεο ησλ νπηζζίσλ θαη έζσ κεξηαίσλ κπώλ 

λσπώλ ρνηξηλώλ κεξώλ από δώα πνπ γελλήζεθαλ, εμεηξάθεζαλ θαη εζθάγεζαλ ζηηο 

πεξηθέξεηεο Emilia-Romagna θαη ηελ Lombardia. Σν βάξνο ηνπ θπκαίλεηαη κεηαμύ 3-

5θηιώλ. Ζ αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996, ζύκθσλα κε ηνλ 

Δπξσπατθό θαλνληζκό CE N
o 
1263/96[71,72]. 
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3.3Πωρ παπάγεηαι 

     Σν Culatello παξάγεηαη από ην κεξό ηνπ ρνηξηλνύ, εθόζνλ αθαηξεζεί ην κεξηαίν 

θόθαιν θαη ην πεξηηηό ιίπνο. Σα θνκκάηηα αιαηίδνληαη θαη αθήλνληαη γηα 6 εκέξεο. 

΢ηε ζπλέρεηα πξνζηίζεηαη εθ λένπ αιάηη, πηπέξη, ιεπθό θξαζί θαη ληηξηθό λάηξην ή/θαη 

θάιην θαη ηνπνζεηείηαη ζε ςπγεία κε ζεξκνθξαζία 0-5°C γηα πεξίπνπ 1 εβδνκάδα. 

Αθνινπζεί ε ηνπνζέηεζή ηνπ ζε θπζηθό έληεξν ρνίξνπ, ηπιίγεηαη κε θπζηθό ζπάγθν 

θαη αθήλεηαη λα μεξαλζεί ζε εηδηθνύο ρώξνπο γηα 30-60 εκέξεο. Σέινο αθνινπζεί ε 

θάζε ηεο σξίκαλζεο ε νπνία δηαξθεί ην ιηγόηεξν 10 κήλεο θαη γίλεηαη ζε ρώξνπο κε 

ζεξκνθξαζία 13-17°C[71,72,73]. 

3.4Πωρ καηαναλώνεηαι 

      Πξηλ ηελ θαηαλάισζε ηνπ Culatello πξέπεη λα αθαηξεζεί ν ζπάγθνο πνπ ην 

πεξηβάιιεη. Γηα λα δηεπθνιπλζεί ε αθαίξεζή ηνπ, ην πξντόλ βπζίδεηαη ζε λεξό γηα κηα 

πεξίπνπ ώξα. Έπεηηα είλαη απαξαίηεην λα θαζαξηζηεί εμσηεξηθά, μεπιέλνληαο ην θαη 

βνπξηζίδνληαο ην θάησ από ην ηξερνύκελν λεξό, ζηε ζπλέρεηα ην ζηεγλώλνπλ κε έλα 

παλί θαη ζηελ πεξίπησζε πνπ ζέινπλ λα ηνπ δώζνπλ έλα επηπιένλ άξσκα, ην 

ηπιίγνπλ κε έλα παλί, πνηηζκέλν κε ιεπθό θξαζί, γηα κηα εκέξα. Αθνινπζεί ε θνπή 

ηνπ ζε πνιύ ιεπηέο θέηεο[72,73]. 

 
Πίλαθαο 20. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Culatello. 

Υεκηθά ραξαθηεξηζηηθά  Μηθξνβηνινγηθά ζηνηρεία min max 

Τγξαζία (gr) 49,50 G.T. Aerobia 50 6.650 

Cl % 4,55 G.T. Anaerobio 50 750 

pH 6,55 Lieviti (Επκνκύθεηεο) 0 150 

Πεγή: [71] 

 

 

                                                    
 
       Δηθόλα 30Α.

                                                                     
Δηθόλα 30Β.
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4. Pancetta di Calabria 

4.1Η ιζηοπία ηος 
      Ζ πξνέιεπζε ηνπ θξαηάεη από ηελ πεξίνδν ηεο ειιεληθήο 

απνίθηζεο ησλ Ηνληθώλ αθηώλ. Οη ηζηνξηθέο θαηαζέζεηο 

πεξηγξάθνπλ ηελ παξαζθεπή ηνπ από ηνλ 17
ν
 αηώλα. Μεηαμύ 

ησλ επηθαλώλ καξηύξσλ ππάξρεη ν Giacomo Casanova. 

Γηεγείηαη, θαηά ηε δηάξθεηα ελόο ηαμηδηνύ ηνπ ζηελ Καιαβξία, 

ζε έλα δείπλν δνθίκαζε ηε παλζέηα ηεο Καιαβξίαο, θξίλνληαο 

ηελ σο ηε θαιύηεξε πνπ είρε θάεη πνηέ. Σν ρξώκα ηνπ 

εμσηεξηθνύ κέξνπο είλαη θόθθηλν, ραξαθηεξηζκέλν από ηελ 

παξνπζία ζθόλεο πηπεξηώλ ηζίιη. Ζ κπξσδηά είλαη έληνλε.  Ζ 

παξαζθεπή ηεο γίλεηαη ζε όιεο ηηο πεξηνρέο ηεο  Καιαβξίαο.  
Δηθόλα 31.

                Ζ αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 Ηαλνπαξίνπ 1998  

ζύκθσλα κε ηνλ Δπξσπατθό θαλνληζκό CE N
o 
134/98[74,75]. 

4.2Πωρ καηαναλώνεηαι 

      Σν κπέηθνλ ηεο Καιαβξίαο ρξεζηκνπνηείηαη ζε πνιπάξηζκεο ηηαιηθέο ζπληαγέο. 

Μπνξεί λα θαηαλαισζεί αθαηέξγαζην ή κε κεξηθή ζέξκαλζε. 

4.3Πωρ παπάγεηαι 

      Ζ  Pancetta di Calabria είλαη έλα πξντόλ πνπ παξάγεηαη από ην θζελόηεξν κέξνο 

ηνπ ρνηξηλνύ, ηελ παλζέηα θαη ην δέξκα. Σν κπέηθνλ θαη ην δέξκα, θόπηεηαη ζε 

νξζνγώληα κνξθή θαη πάρνο 3-4 εθαηνζηά. Μεηά ηελ πξνεγνύκελε πξνεηνηκαζία 

αθνινπζεί ην αιάηηζκα, γηα κηα πεξίνδν 4-8 εκέξεο. ΢ηε ζπλέρεηα ην κπέηθνλ πιέλεηε 

κε λεξό θαη δηαβξέρεηε κε μίδη. Ζ επηθάλεηα θαιύπηεηε κε ζθόλε πηπεξηώλ ηζίιη. 

Αθνινπζεί κηα πεξίνδν σξίκαλζε ηνπιάρηζηνλ ηξηάληα εκέξεο, ζηηο εγθαηαζηάζεηο, 

κε ειεγρόκελεο ηε ζρεηηθή πγξαζία θαη ηε ζεξκνθξαζία. Ζ ζπζθεπαζία είλαη θαηά 

ηελ θξίζε ηνπ εληαίνπ παξαγσγνύ. Ζ ηδαληθή ζπληήξεζε είλαη ζε λσπέο θαη  μεξέο 

ζπλζήθεο. ΢ηελ ελαιιαθηηθή ιύζε ε ζπληήξεζε γίλεηε ζε ζπζθεπαζία ππό θελό ώζηε 

λα δηαηεξεζνύλ ηα νξγαλνιεπηηθά ηεο ζηνηρεία. Μόιηο αλνηρηεί ε ζπζθεπαζία κπνξεί 

λα ζπληεξεζεί ζην ςπγείν, εθόζνλ ηπιίγεηαη ε θνκκέλε πιεπξά[74,75]. 

4.4Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 21. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηεο Pancetta di Calabria. 

Δλέξγεηα  (kcal) 337 ΢ίδεξνο   (mgr) 0,4 

Πξσηεΐλε  (gr) 20,9 Μαγλήζην (mgr) 11 

Λίπε  (gr) 28,1 Κάιην  (mgr)/ Φεπδάξγπξνο  149/1 

Τγξαζία   (gr) 45,3 Θηακίλε   (mgr) 0,16 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 80 Ρηβνθιαβίλε (mgr) 0,13 

Νάηξην  (mgr) 1016 Αζβέζηην  (mgr) 10 

Πεγή: [74] 
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5. Pancetta Piacentina 

5.1Η ιζηοπία ηος 

     Ζ παξαζθεπή ησλ αιιαληηθώλ ηεο Piacenza θαη εηδηθόηεξα ηεο 

Pancetta Piacentina αλάγεηαη ζηε ξσκατθή επνρή θαη 

δηαησλίζηεθε έρνληαο επίθεληξν ηε γεσγξαθηθή πεξηνρή ηεο 

Piacenza. Ζ ηζηνξία ηνπ πξντόληνο ζπλδέεηαη κε ηελ εμέιημε κηαο 

ραξαθηεξηζηηθήο αγξνηηθήο παξάδνζεο θνηλήο γηα όιε ηελ 

θνηιάδα ηνπ Πάδνπ, πεξηνρή από ηελ νπνία πξνέξρεηαη ε πξώηε 

ύιε, ε επεμεξγαζία ηεο νπνίαο γίλεηαη ζηε ζπλέρεηα ζε κηα 

πεξηνρή αξθεηά πην πεξηνξηζκέλε θαη ζρεηίδεηαη κε εδξαησκέλεο 

παξαδόζεηο, πνπ αθνξνύλ εηδηθά απηό ην πξντόλ. Ζ θαηαγσγή 
Δηθόλα 32.

           ηνπ πξντόληνο ζπλδέεηαη επνκέλσο κε ηελ δηάδνζε ηεο ηνπηθήο 

ρνηξνηξνθίαο θαη κε ηηο ηδηαίηεξεο θιηκαηνινγηθέοζπλζήθεο. Οη ηζηνξηθέο αλαθνξέο 

ζηελ Pancetta Piacentina βξίζθνληαη ζηηο γαζηξνλνκηθέο παξαδόζεηο ηεο θνηιάδαο 

ηνπ Πάδνπ. 

 

 Ζ Pancetta Piacentina αλήθεη ζηα πξντόληα αιίπαζηνπ θξέαηνο θπζηθήο 

σξίκαλζεο, πνπ ζπληεξνύληαη σκά. Γηα ηελ παξαζθεπή ηεο ρξεζηκνπνηείηαη ην 

θνηιηαθό ηκήκα ηνπ επηθαλεηαθνύ ιίπνπο ηνπ εκηζθαγίνπ, πνπ μεθηλάεη από ηελ 

νπίζζηα ρώξα ηνπ ζηέξλνπ κέρξη ηε βνπβσληθή, θαη νη κπτθέο δεζκίδεο ηνπ θνξκνύ. 

Σν έηνηκν πξντόλ έρεη θπιηλδξηθό ζρήκα, βάξνο κεηαμύ 5-8 θηιά, θαη ρξώκα δσεξό 

θόθθηλν πνπ δηαηξέρεηαη από ην θαζαξό ιεπθό ησλ ηκεκάησλ ιίπνπο. Σν θξέαο έρεη 

επράξηζην, γιπθό άξσκα θαη γεύζε λόζηηκε. Γηα ηελ παξαζθεπή ηεο 

ρξεζηκνπνηνύληαη λσπνί κεξνί ρνίξσλ πνπ γελλήζεθαλ, εθηξάθεζαλ θαη εζθάγεζαλ 

ζηελ Emilia-Romagna θαη ηελ Lombardia ζύκθσλα κε ηηο απαηηήζεηο ησλ 

πξνδηαγξαθώλ παξαγσγήο. Παξάγεηαη ζηελ επαξρεία ηεο  Piacenza ζε πςόκεηξν 900 

κέηξσλ. Ζ αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996  ζύκθσλα κε ηνλ 

Δπξσπατθό θαλνληζκό CE No 1263/96. Σα δηαηξνθηθά ηνπ ζηνηρεία είλαη ίδηα κε ην 

Pancetta di Calabria[76,77]. 

5.2Πωρ καηαναλώνεηαι 

     Σν κπέηθνλ ζπρλά ρξεζηκνπνηείηαη σο νξεθηηθό ζε ζπλδπαζκό κε ηπξί pecorino 

(πξόβεην). Δπίζεο κπνξεί λα καγεηξεπηεί, πξνθεηκέλνπ λα εκπινπηηζηεί ε γεύζε 

θάπνηνπ θπξίσο πηάηνπ. Ζ Pancetta Piacentina κπνξεί λα ζπλδπαζηεί κε δηάθνξα 

πηάηα ρνξηαξηθώλ, ώζηε λα εκπινπηίζεη ηελ γεύζεο ηνπο θαη λα δώζεη άξσκα, είηε λα 

ζπλδπαζηεί κε θάπνην θξέαο. Σέινο  είλαη ζπλεζηζκέλε ε ζύδεπμή ηνπ κε θξαζηά  ηεο 

πεξηνρήο[77]. 

5.3Η ζςνηήπηζή ηος 

      Οη ηδαληθνί όξνη ηεο ζπληήξεζεο γηα ην πξντόλ είλαη ζεξκνθξαζίεο από 12-15
ν
 C 

θαη πγξαζία 60-70%. Σν ππό θελό πξντόλησλ κπνξεί λα ζπληεξεζεί ζην ςπγείν ζηνπο 

6
ν
 C. Όηαλ θνπεί ην κπέηθνλ κπνξεί λα ζπληεξεζεί ζην ςπγείν εθόζνλ έρεη θαιπθηεί 

ε εθηεζεηκέλε επηθάλεηα ηνπ πξντόληνο κε κηα κεκβξάλε ηξνθίκσλ. Δπηπιένλ είλαη 

θαηάιιειν λα αθαηξεζεί από ην ςπγείν κηα ώξα πξηλ θνπεί επεηδή θξύν είλαη 

ιηγόηεξν γεπζηηθό[77].  
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5.4Πωρ παπάγεηαι 

      Ζ Pancetta Piacentina παξάγεηαη από ην ηεκάρην ηνπ ρνηξηλνύ ηελ παλζέηα. 

Αθαηξνύληαη ηα πεξηηηά ιίπε θαη εθόζνλ πεξηπνηεζνύλ ηα ηεκάρηα πνπ πξννξίδνληαη 

γηα ηελ παξαγσγή ηνπ αιαηίδνληαη, θαξπθεύνληαη κε έλα κίγκα θπζηθώλ αξσκαηηθώλ 

θπηώλ θαη κπαραξηθώλ θαη ηνπνζεηείηαη ζην ςπγείν γηα 15 εκέξεο. ΢ηε ζπλέρεηα 

αθαηξνύληαη ηα πεξηηηά θαξπθεύκαηα, παίξλεη ηελ ζηξνγγπιή κνξθή, ηπιίγεηαη κε 

δέξκα θαη ζηεξεώλεηαη. Σν δέξκα εθηόο από ζηήξημε πξνζθέξεη κηα θπζηθή 

πξνζηαζία θαηά ηελ δηάξθεηα ηεο σξίκαλζεο. ΢ηε ζπλέρεηα ηνπνζεηείηαη πάιη ζην 

ςπγείν γηα κεξηθέο ώξεο, ζε ζεξκνθξαζία 0-5
ν
C ώζηε λα ζθίμεη θαη λα δηαηεξήζεη ην 

ζρήκα ηνπ(Δηθ.32Α). Αθνινπζεί ε θάζε ηεο μήξαλζεο, γηα 7 εκέξεο, ζε ζεξκνθξαζία 

25
ν
C. Σέινο είλαη ε θάζε ηεο σξίκαλζεο, δηαξθεί ηνπιάρηζηνλ 2 κήλεο(Δηθ.32Β)[77]. 

   
 Δηθόλα 32Α.

            

 
Δηθόλα 32Β.
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6. Prosciutto di Parma  

6.1Η ιζηοπία ηος 

     Σν Prosciutto di Parma έρεη ηηο ξίδεο ηνπ από ηελ αξραηόηεηα 

θαη αλαθέξεηαη από ηνπο ξσκατθνύο ρξόλνπο. Ζ Πάξκα, ήηαλ 

δηάζεκε γηα ηηο δξαζηεξηόηεηεο ησλ θαηνίθσλ ηεο πνπ 

αλαπαξήγαγαλ κεγάια θνπάδηα  ρνίξσλ θαη ήηαλ ηδηαίηεξα ηθαλνί 

ζηελ παξαγσγή ηνπ αιαηηζκέλνπ δακπόλ. Ο  Cato, ινγνθξηηήο 

(234-149 Π.Υ.), ζηελ εξγαζία ηνπ de Sour Cultivation πεξηγξάθεη 

ηελ ηερλνινγία ηεο παξαγσγήο Prosciutto πνπ ρξεζηκνπνηείηαη 

από ηνπο θαηνίθνπο ησλ Άιπεσλ ‘Gaul’, ην νπνίν είλαη ιίγν πνιύ 
Δηθόλα 33.

                    ην ίδην όπσο ρξεζηκνπνηείηαη ζήκεξα. Δπίζεο ν  Terenzio Varrone 

(116-27 Π.Υ.), ζηελ εξγαζία ηνπ Peasant de King αλαθέξεη ηελ Πάξκα θαη ηνπο 

θάηνηθνπο ηεο πνπ αλαηξέθνπλ ηα κεγάια θνπάδηα ησλ ρνίξσλ θαη είλαη ηδηαίηεξα 

ηθαλνί ζηελ παξαγσγή αιαηηζκέλνπ Prosciutto. Σέινο ν έιιελαο ηζηνξηθόο θαη 

γεσγξάθνο Strabone αλαθέξεηαη γηα ην prosciutto θαη γηα ην πώο πξνεηνηκάδεηαη[78].  

6.2Πωρ παπάγεηαι 

Σα ζηάδηα παξαγσγήο ηνπ Prosciutto di Parma είλαη ηα εμήο[78,79,80]: 

 Τα ιζσία 

 

      Σν Prosciutto di Parma παξάγεηαη από ηα ηζρία ησλ ρνίξσλ. 

Οη ρνίξνη πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη, αλαπαξάγνληαη, εθηξέθνληαη 

θαη ζθαγηάδνληαη ζηηο πεξηνρέο (Emilia Romana, Lombardia, 

Piedmont, Veneto, Toscane, Umbria, Abruzzo, Latcio θαη 

Molise)πνπ θαζνξίδνληαη ζηνπο θαλνληζκνύο ηεο θνηλνπξαμίαο 

ηεο Parma θαη ζε επηθπξσκέλα ζθαγεία από εηδηθνύο 

εξγαδόκελνπο ζε ζπλεξγαζία κε επηζεσξεηέο ηεο θνηλνπξαμία. 
Δηθόλα 34.

                         

  Το αλάηιζμα 

      Με ηηο πεπεηξακέλεο αιιά πξνζεθηηθέο ρεηξνλνκίεο νη 

αιαηνπξγνί ςεθάδνπλ ζπγθεθξηκέλε πνζόηεηα άιαηνο επάλσ 

ζην θινηό θαη ηε κε πξνζηαηεπκέλε επηθάλεηα κπώλ ηνπ ηζρίνπ, 

θαη ηα ηνπνζεηνύλ έπεηηα ζε ςπγεία όπνπ παξακέλνπλ γηα 20-25 

εκέξεο. ΢ην ηέινο απηήο ηεο πεξηόδνπ, ην ππόινηπν άιαο 

αθαηξείηαη θαη ηα δακπόλ κεηαθέξνληαη ζε έλα άιιν δσκάηην 
Δηθόλα 35.

                      όπνπ θαη παξακέλνπλ γηα 70-80 εκέξεο. 

 Ππο-ωπιμάζονηαρ 

         Αθόηνπ έρεη δηαλεκεζεί νκνηόκνξθα ην άιαο κέζα ζηε κπτθή 

κάδα, ην prosciutto πιέλεηαη κε ριηαξό λεξό γηα λα αθαηξέζεη ηα 

ππνιείκκαηα  άιαηνο θαη ηηο αθαζαξζίεο θαη αθήλεηαη λα μεξαζεί 

ζε ειεγρόκελν  πεξηβάιινλ.  Καηά απηόλ ηνλ ηξόπν ε θάζε πξν-

σξίκαλζεο αξρίδεη κε ηα δακπόλ πνπ θξεκηνύληαη ζην 

παξαδνζηαθό «scalera» ή  ξάθηα ζε κεγάια δσκάηηα κε πςειά 
Δηθόλα 36.

                  παξάζπξα γηα λα επλνήζνπλ από θάζε πιεπξά ηνλ  εμαεξηζκό. 

 

 

http://www.museidelcibo.it/page.asp?IDCategoria=234&IDSezione=984&ID=29968
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 Η ζθπάγιζη "Sugnatura" 

         Σα δακπόλ ρηππηνύληαη κε μύιηλα ξόπαια δίλνληαο ηε 

ραξαθηεξηζηηθή ζηξνγγπιεπκέλε κνξθή. Καηόπηλ πξαγκαην- 

πνηείηαη ε ιεηηνπξγία ηεο ζθξάγηζεο «sugnatura»: νη πεξηνρέο κπώλ 

ηνπ δακπόλ πνπ δελ πξνζηαηεύεηαη από ην θινηό θαιύπηνληαη κε ην 

«sugna», είλαη κίγκα ιησκέλνπ ρνηξηλνύ ιίπνπο κε πηπέξη θαη αιάηη. 

Απηή ε επεμεξγαζία ζηνρεύεη λα καιαθώζεη ηα εμσηεξηθά 

ζηξώκαηα θαη λα απνθεπρζεί κηα γξήγνξε δηαδηθαζία μήξαλζεο 
Δηθόλα 37.

                  ηνπ εζσηεξηθνύ κέξνπο ηνπ δακπόλ.      

 

 Τελική πεπίοδορ ωπίμανζηρ 

         Σα δακπόλ είλαη ηώξα έηνηκα θαη νινθιεξώλνπλ ηελ 

δηαδηθαζία σξηκάδνληαο ζηα δξνζεξά, αεξηδόκελα δσκάηηα, ηα 

«θειάξηα».  ΢ην ηέινο ηεο σξηκάδνληαο πεξηόδνπ πνπ δελ είλαη 

πνηέ ιηγόηεξν από 10 κήλεο γηα ηα δακπόλ πνπ δπγίδνπλ κεηαμύ 7-

9 θηιά θαη 12 κελώλ γηα εθείλνπο πνπ δπγίδνπλ πεξηζζόηεξν, ην 

prosciutto έρεη ράζεη ην κεγαιύηεξν κέξνο ηνπ αξρηθνύ βάξνπο 
Δηθόλα 38.

                 ηνπ. Ζ θνηλνπξαμία, πνπ έρεη πξαγκαηνπνηήζεη ήδε ηνπο απζηεξνύο 

ειέγρνπο ζε όιεο ηηο θάζεηο από ηελ αλαπαξαγσγή, ηε ζθαγή θαη έπεηηα από ηελ 

επηθόιιεζε, ηελ σξίκαλζε, πξνρσξά ηώξα ζηνπο ηδηαίηεξνπο ειέγρνπο 

ρξεζηκνπνηώληαο ην ζώκα ησλ επηζεσξεηώλ ηεο πνπ εμεηάδνπλ ην prosciutto κε ηε 

κέζνδν γλσζηή σο «Puntatura» πνπ δίλεη ηελ αμηνιόγεζε θαη ηελ θξίζε. 

 

 Η διαδικαζία ελέγσος "Puntatura"  

         ΢ην ηέινο ηεο ζσζηήο σξηκάδνληαο πεξηόδνπ, ηα δακπόλ 

εμεηάδνληαη από ηνπο επηζεσξεηέο, πνπ ρξεζηκνπνηνύλ ηε βειόλα 

θαη θάλνπλ ηη κηθξνζθνπηθέο ηξύπεο κεηαμύ ηνπ κπόο θαη ηνπ 

θινηνύ ηνπ prosciutto ζε 5 δηαθνξεηηθέο ζέζεηο θαη εμεηάδνπλ ην 

άξσκα ηνπ πξντόληνο πνπ πξόθεηηαη λα εγγπεζεί ηεο νκνηόκνξθεο 

θαη ηέιεηαο σξηκόηεηαο.  Μόλν ηα prosciutto πνπ πεξλνύλ απηό ην 

ζηάδην θαη ιακβάλνπλ ηελ παξνπζίαζε απνδείμεσλ δνθηκώλ πνπ 

έρνπλ σξηκάζεη κε έλαλ βέιηηζην ηξόπν, κπνξνύλ λα γίλνπλ Parma 

Prosciutto θαη λα θέξνπλ ην ζεκάδη ηεο θνηλνπξαμίαο. 
Δηθόλα 39.

                   

 Μαπκάπιζμα  

         ΢ε απηό ην ζεκείν ην prosciutto είλαη έηνηκν λα 

αλαγλσξηζηεί επίζεκα. Σν καξθάξηζκα γίλεηαη κε  θσηηά κε ην 

ζεκάδη ηεο δνύθηθεο θνξώλαο ηεο θνηλνπξαμίαο Prosciutto di 

Parma. Από ην 1991, επηπιένλ ην ζεκάδη πεξηιακβάλεη θαη ηα 

αξρηθά ησλ εγθαηαζηάζεσλ παξαγσγήο, πνπ επηβεβαηώλνπλ  ηελ 

πξνέιεπζε θάζε εληαίνπ prosciutto. 
Δηθόλα 40.

                   

 Σηο δείπνο 

      Σν prosciutto είλαη ηώξα έηνηκν γηα ηε δηαλνκή θαη θζάλεη ζηα 

πηάηα καο, όπνπ ε θάζε θέηα ειεπζεξώλεη ην άξσκά ηεο θαη ηε 

ιεπηή αιιά κνλαδηθή γεύζε ηεο. 
 

 

  

Δηθόλα 41. 
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6.3Θπεπηική αξία  

 

     Σν prosciutto ζεσξείηαη ηξόθηκν πςειήο ελέξγεηαο. Σα ηειεπηαία έηε, ην 

αθαηέξγαζην Prosciutto Πάξκα έρεη παξνπζηαζηεί γηα λα πξνζαξκνζηεί ηδηαίηεξα ζηηο 

αζιεηηθέο δξαζηεξηόηεηεο, ζε εξαζηηερληθό θαη επαγγεικαηηθό επίπεδν. Σα έλδπκα 

ησλ κπώλ, ηνπ άπαρνπ κέξνο ηνπ αθαηέξγαζηνπ δακπόλ, θαηά ηε δηάξθεηα ηεο 

σξηκάδνληαο πεξηόδνπ, 12 κελώλ, έρνπλ ζέζεη ζε θίλεζε ηε δηαδηθαζία πξσηετληθό 

pre-digestion. Ζ λέα έξεπλα έρεη θέξεη επίζεο ζην θσο ην γεγνλόο όηη ην αθαηέξγαζην 

δακπόλ είλαη πινύζην ζε valina, leucina θαη isoleucina, ηα νπνία επεξεάδνπλ ην 

κεηαβνιηθό θύθιν θαη ηδηαίηεξα ηνπο κπο θαηά ηε δηάξθεηα ηεο άζθεζεο. Μεηά από 

12 κήλεο πνπ σξηκάδνπλ, απηά ηα νμέα απνηεινύλ ην 30%, απνηξέπνληαο ην 

ζρεκαηηζκό ηνπ γαιαθηηθνύ νμένο πνπ πξνθαιεί ηελ πίεζε αηκνζθηθηώλ θαη κπώλ. 

Σν απνιηπαζκέλν δακπόλ έρεη πςειή πεξηεθηηθόηεηα ζε πξσηεΐλε πςειήο βηνινγηθήο 

αμίαο (πεξίπνπ 28%), ελώ ε πεξηεθηηθόηεηα ζε ιίπνο είλαη 4-5%, ίζνο, δειαδή κε 

απηό ηνπ βόεηνπ, ηνπ κνζραξίζηνπ ή ηνπ ρνηξηλνύ θξέαηνο.  Δπηπιένλ, ν ηύπνο ιίπνπο 

ζε Prosciutto πεξηέρεη 45% ηνπ ειατθνύ νμένο πνπ είλαη ην ζεκειηώδεο ζπζηαηηθό ηνπ 

ειαηνιάδνπ, θαη 12-15% ηνπ ιηλειατθνύ νμένο. Καη  ηα δύν έρνπλ ηε αληηαζεξνγελνύο 

επίδξαζε, ε νπνία απνηειεί πξόιεςε ηεο αξηεξηαθήο ζθιήξπλζεο. Σέηνηα ζξεπηηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπνζεηνύλ ην αθαηέξγαζην δακπόλ ζηαζεξά ζηα πιαίζηα ηεο 

θαζεκεξηλήο δηαηξνθήο καο: ζπλνδεπόκελν από ηα ιαραληθά θαη ηα θξνύηα κπνξεί 

λα είλαη ζηελ θύξηα ζεηξά καζεκάησλ αληί ηνπ θξέαηνο ή ησλ ςαξηώλ[78,79]. 

 
Πίλαθαο 22. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Prosciutto di Parma. 

Μέσερ τιμέρ 100 gr Prosciutto  100 gr Prosciutto (όλο το 
οπατό εξωτεπικό λίπορ 

αυαιπούμενο 

 

Δλέξγεηα  (kcal) 280 Δλέξγεηα  (kcal) 138 

Τγξαζία   (%) 50,84 Τγξαζία   (%) 61,80 

Πξσηεΐλε  (%) 22,75 Πξσηεΐλε  (%) 26,87 

Λίπε  (%) 21,01 Λίπε  (%) 3,46 

Αιάηη   (%) 4,84 Αιάηη   (%) 5,97 

Αζβέζηην  (mgr) 10   

Φώζθνξν  (mgr) 136   

΢ίδεξνο   (mgr) 2,1   

Βηηακίλε Β1   (mgr) 520   

Βηηακίλε Β2   (mgr) 190   

Πεγή: [78] 

 

Δηθόλα 41Α. 
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7. Prosciutto di Carpegna 

7.1Η ιζηοπία ηος 

      Ζ παξάδνζε ηεο παξαγσγήο ησλ prosciutti ζηελ πεξηνρή ηεο 

Κνηλόηεηαο ηεο Carpegna αλάγεηαη ζηελ επνρή θαηά ηελ νπνία ε 

Carpegna ήηαλ έλα ηκήκα ηνπ γεηηνληθνύ ξσκατθνύ δήκνπ 

Pitinum Pisaurense. Ζ πεξηνρή ήηαλ πάληα πινύζηα ζε δάζε όπνπ 

θπξηαξρνύζαλ νη βειαληδηέο, παξέρνληαο ηε δηαηξνθηθή βάζε γηα 

ηελ εθηξνθή ρνίξσλ. Ζ πξώηε ηζηνξηθή πεγή ηεθκεξίσζεο είλαη 

έλα ζπκβόιαην πώιεζεο ησλ αιπθώλ ηεο Cervia 1463ΜΥ κεηαμύ 

ηνπ Malatesta Novello, άξρνληα ηεο Cesena, θαη ηεο Γαιελόηαηεο 

Γεκνθξαηίαο ηεο Βελεηίαο, ζύκθσλα κε ην νπνίν παξαρσξνύληαλ 
Δηθόλα 42.

                 ην δηθαίσκα ζηελ Κνκεηεία ηεο Carpegna λα ζπλερίζεη ηελ εμόξπμε 

άιαηνο, βαζηθνύ ζηνηρείνπ γηα ηελ σξίκαλζε ηνπ prosciutto. ΢ε έλαλ πίλαθα πνπ 

απεηθνλίδεη ηνλ Άγην Αληώλην, ρξνλνινγείηαη από ηνλ 17
ν
-18

ν
 αηώλα, πνπ βξίζθεηαη 

ζηελ εθθιεζία ηνπ San Leo ζηελ Carpegna, απεηθνλίδεηαη θαη έλα prosciutto, 

καξηπξία ηεο ζεκαζίαο ηεο παξαγσγήο ηνπ. Πξόθεηηαη γηα κηα παξάδνζε πνπ 

ζπλερίζζεθε κε βηνηερληθή βάζε θαη πνπ ζηηο αξρέο ηεο δεθαεηίαο ηνπ '70 πξνζέιαβε 

βηνκεραληθό ραξαθηήξα, αιιά κε πιήξε ζεβαζκό ζηηο παξαδνζηαθέο ηερληθέο. 

΢ήκεξα, νη πξνδηαγξαθέο παξαγσγήο εληάζζνληαη ζην ζύζηεκα εηδηθώλ δηαηάμεσλ 

ηνπ θξάηνπο κέινπο γηα ηελ θαηεγνξία ησλ prosciutti κε νλνκαζία πξνέιεπζεο Parma 

θαη San Daniele. 

 

 Σα ραξαθηεξηζηηθά ησλ πξντόλησλ κε νλνκαζία πξνέιεπζεο εμαξηώληαη από ηηο 

πεξηβαιινληηθέο ζπλζήθεο θαη από ηνπο θπζηθνύο θαη αλζξώπηλνπο παξάγνληεο. 

Δηδηθόηεξα, ηα ραξαθηεξηζηηθά ηεο πξώηεο ύιεο είλαη ίδηα ηεο ζπγθεθξηκέλεο 

γεσγξαθηθήο καθξνδώλεο. ΢ηελ πεξηνρή πνπ πξνκεζεύεη ηελ πξώηε ύιε, ε αλάπηπμε 

ηεο δσνηερλίαο ζπλδέεηαη κε ηελ εθηεηακέλε θαιιηέξγεηα δεκεηξηαθώλ θαη κε ηα 

ζπζηήκαηα επεμεξγαζίαο ηεο ηπξνθνκίαο, πνπ είλαη ηδηαίηεξα εμεηδηθεπκέλε, 

παξάγνληεο πνπ έρνπλ θαζνξίζεη ηελ αλάπηπμε ηεο ηνπηθήο ρνηξνηξνθηθήο 

παξαγσγήο. Ζ ηνπηθά πεξηνξηζκέλε παξαγσγή ηνπ prosciutto di Carpegna νθείιεηαη 

ζηηο ηδηαίηεξεο ζπλζήθεο ηεο κηθξνδώλεο. Οη πνηνηηθέο απαηηήζεηο ζρεηίδνληαη κε ηελ 

κνλαδηθόηεηα ησλ πεξηβαιινληηθώλ ραξαθηεξηζηηθώλ, ησλ αλζξώπηλσλ θαη θπζηθώλ 

παξαγόλησλ πνπ ζπλδπάδνληαη γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ. Οη κνξθνινγηθέο, 

πεξηβαιινληηθέο θαη κηθξνθιηκαηνινγηθέο ζπλζήθεο ηεο πξνζδηνξηζζείζαο δώλεο 

είλαη εληειώο ηδηάδνπζεο, ζε ζεκείν πνπ λα πξνζδίδνπλ ζηα prosciutti έληνλεο 

δηαθξηηηθέο ηδηόηεηεο. Ζ παληειήο έιιεηςε ξππνγόλσλ βηνκεραληθώλ εγθαηαζηάζεσλ, 

ε απόιπηε ππεξνρή ησλ ιεηκώλσλ, νη εθηάζεηο θσλνθόξσλ θαη πιαηύθπιισλ κε 

ςειό θνξκό, ε παξνπζία θπηώλ θαη ζάκλσλ πνπ θύνληαη ζε πγηή θιίκαηα ρσξίο 

ππεξβνιηθή πγξαζία είλαη ηα θύξηα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ πεξηβάιινληνο ηεο 

Κνηλόηεηαο ηεο Carpegna. Σν ζύλνιν πξώηε ύιε - πξντόλ - νλνκαζία ζπλδέεηαη 

ζηελά κε ηελ θνηλσληθννηθνλνκηθή εμέιημε απηήο ηεο γεσγξαθηθήο πεξηνρήο, γεγνλόο 

πνπ θαζνξίδεη έλα πιαίζην πνπ δελ είλαη δπλαηόλ λα αλαπαξαρζεί αιινύ. 

 

 Σν prosciutto di Carpegna παξάγεηαη απνθιεηζηηθά ζηελ   Carpegna, έλα κηθξό 

θέληξν ζηελ επαξρία Pesaro κεηαμύ ησλ ιόθσλ ηνπ Montefeltro. Ζ αλαγλώξηζε σο 

ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996  ζύκθσλα κε ηνλ Δπξσπατθό θαλνληζκό CE 

No 1263/96. 
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 Σν prosciutto di Carpegna αλήθεη ζηελ θαηεγνξία ησλ αιίπαζησλ πξντόλησλ 

θπζηθήο σξίκαλζεο, πνπ ζπληεξνύληαη σκά. Γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαη νη λσπνί ρνηξηλνί κεξνί δώσλ πνπ γελλήζεθαλ, εθηξάθεζαλ θαη 

εζθάγεζαλ ζηε Marche, ηελ Emilia Romagna θαη ηε Lombardia, ζύκθσλα κε ηηο 

απαηηήζεηο ησλ πξνδηαγξαθώλ παξαγσγήο. Σν έηνηκν πξντόλ, κεηά ηελ σξίκαλζε, 

έρεη θαλνληθό βάξνο κεηαμύ 8,5 θαη 10,5 Kgr. θαη πάλησο όρη κηθξόηεξν ησλ 8 Kgr. 

θαη όρη κεγαιύηεξν ησλ 11 Kgr. Σν ρξώκα ζηελ θνπή ηείλεη ζην ξνδ-ζνκόλ κε ηελ 

πξέπνπζα πνζόηεηα ζηεξενύ ιίπνπο, πνπ έρεη ρξώκα ξνδίδνλ ιεπθό ζην εμσηεξηθό. Ζ 

γεύζε είλαη ραξαθηεξηζηηθή, ιεπηή, γιπθηά θαη αξσκαηηθή. Σν κάζεκα είλαη 

επράξηζην ράξε ζηελ επζξαπζηόηεηα ησλ κπτθώλ ηλώλ ηνπ πνπ είλαη ζρεδόλ 

ρσλεκέλεο από θπζηθή ελδπκαηηθή σξίκαλζε[81,82]. 

7.2Πωρ παπάγεηαι 

     Οη θξέζθεο πξώηεο ύιεο πεξλνύλ ην πξώην αιάηηζκα (μεξό αιάηηζκα), ηε 

κέηξεζε ηεο ζεξκνθξαζίαο θαη ην pH. Μεηά από κηα πεξίνδν αλάπαπζεο, αθνινπζεί 

ην δεύηεξν αιάηηζκα. Οη κεξνί ζηε ζπλέρεηα πιέλνληαη, ζηεγλώλνπλ θαη αθνινπζεί ε 

πξν-σξίκαλζε. Ζ επηθάλεηα πνπ θαιύπηεηαη από ην δέξκα ιεηηνπξγεί ζαλ έλα θπζηθό 

πξνζηαηεπηηθό. Σέινο αθνινπζεί ε σξίκαλζε, ε νπνία δηαξθεί 12 κήλεο. Σν πξντόλ 

έξρεηαη νιόθιεξν ζηελ θαηαλάισζε κε ην θόθθαιν ή μεθνθαιηζκέλν. Σν prosciutto 

Carpegna αλαγλσξίδεηαη από ην εκπνξηθό ζήκα πνπ θέξλεη ην ινγόηππν από ηελ 

θνηλνπξαμία, ην νπνίν γίλεηαη κε ππξάθησζε πάλσ ζε θάζε ηεκάρην prosciutto[81]. 

7.3Η ζςνηήπηζή ηος 

     Σν prosciutto κπνξεί λα ζπληεξεζεί κε ην θόθαιν ζηνπο 15-20°C θαη ρσξίο 

θόθαιν κεηαμύ 7-10°C. Από ηε ζηηγκή πνπ ζα θνπεί θαη κεηά πξέπεη λα θαιύπηεηαη 

κε κεκβξάλε ηξνθίκσλ, ώζηε ν αέξαο θαη ην θσο λα κελ μεξαίλνπλ ηελ θνκκέλε 

επηθάλεηαο θαη πξνθαιείηαη ε απώιεηα νξγαλνιεπηηθώλ ραξαθηεξηζηηθώλ[81,82]. 

7.4Θπεπηική αξία 

Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 23. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Prosciutto di Carpegna. 

Δλέξγεηα  (kcal) 246,6 ΢ίδεξνο  (mgr) 0,7 

Πξσηεΐλε  (gr) 23,24 Μαγλήζην  (mgr) 26 

Λίπε  (gr) 14,62 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,23 

Τγξαζία  (gr) 57 Φώζθνξνο  (mgr) 261 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 72 Υαιθόο  (mgr) 0,17 

Νάηξην  (mgr) 2578 Θηακίλε  (mgr) 1,77 

Κάιην  (mgr) 373 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,2 

Αζβέζηην  (mgr) 16 Νηαζίλε  (mgr) 5,5 

  Πεγή: [81] 

 
Δηθόλα 42Α.

 



 

55 

8. Prosciutto di Modena 

8.1Η ιζηοπία ηος 
      Ζ ηζηνξία ηνπ prosciutto di Modena είλαη πνιύ αξραία θαη ε 

πξνέιεπζή ηεο επηζηξέθεη από ηελ ειηθία ησλ Κειηώλ θαη ησλ 

Ρσκαίσλ. ΢πληεξνύληαη δηάθνξα γξαπηά θαη άιια ηζηνξηθά 

ζηνηρεία ηεο ξσκατθήο επνρήο, πνπ πηζηνπνηνύλ ηε δηάδνζε ησλ 

ηερληθώλ ζπληήξεζεο ηνπ ρνηξηλνύ θξεάησλ. Ζ Modena έρεη 

πινύζηα παξάδνζε ζηελ αιιαληνπνηεία θαη έρεη αλαπηπρζεί θαηά 

ηε δηάξθεηα ησλ αηώλσλ. Έρεη ηηο ξίδεο ζηνπο ηνπηθνύο 

παξαδνζηαθνύο αγξόηεο κέρξη ζηηο εκέξεο καο, ζηελ παξαγσγήο 

ηνπ prosciutto θαη ησλ άιισλ ηνπηθώλ πξντόλησλ. 
Δηθόλα 43.

                   

     Σν prosciutto έρεη ηε κνξθή αριαδηνύ θαη βάξνο 8-10 θηιά. Σν ρξώκα ηνπ είλαη 

έληνλν θόθθηλν εζσηεξηθά θαη ε γεύζε ηνπ γιπθηά, έληνλε αιιά όρη αικπξή, κε 

επράξηζην άξσκα, γιπθό αιιά νμύ αθόκε θαη όηαλ εμεηάδεηαη κε βειόλα. Ζ 

παξαγσγή ηνπ γίλεηαη απνθιεηζηηθά ζηελ επαξρία ηεο Modena θαη ηδηαίηεξα θνληά 

ζην πνηακό Pànaro. Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ Prosciutto di Modena νη θξέζθνη κεξνί 

ηνπ ρνηξηλνύ πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη απνθιεηζηηθά από ηα ζθαγεία ησλ εμήο 

πεξηνρώλ: Emilia Romagna, Veneto, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, 

Marche, Abruzzo, Lazio. Ζ εζληθή αλαγλώξηζε έγηλε ζηηο 30 Ηαλνπαξίνπ 1990 θαη ε 

αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 Ηνπλίνπ 1996 ζύκθσλα κε ηνλ Δπξσπατθό 

θαλνληζκό CE N
o
 1107/96[83,84,85]. 

8.2Πωρ παπάγεηαι 

      Γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ prosciutto ρξεζηκνπνηνύληαη κεξνί ρνηξηλώλ από ηα νπνία 

αθαηξείηαη ην πεξηηηό ιίπνο θαη ην δέξκα, κε ζηόρν λα δνζεί ε κνξθή αριαδηνύ. 

Αθνινπζεί ην αιάηηζκα, ζε δύν ζηάδηα, κε ρισξηνύρν λάηξην. ΢ην πξώην γίλεηε ε 

αιάηηζε θαη ηνπνζεηείηαη ζηε ςύμε γηα ζύληνκν ρξνληθό δηάζηεκα. ΢ηε ζπλέρεηα ζηε 

δεύηεξε θάζε μαλαγίλεηε αιάηηζκα ησλ κεξώλ θαη ηνπνζεηείηαη ζηνπο 2-5°C γηα 

ηνπιάρηζηνλ 60 εκέξεο. Αξγόηεξα νη κεξνί πιέλνληαη, ζθνππίδνληαη θαη αθινπζεί ε 

πξν-σξίκαλζε πνπ ζπλίζηαηαη ζηελ εμνηθείσζε ησλ θξεάησλ ζηηο ζεξκνθξαζίεο 

κεηαμύ 0-20°C, θαη πξννδεπηηθή κείσζε ηεο πγξαζία. Αθνινπζεί ε σξίκαλζε ε 

νπνία δηαξθεί ηνπιάρηζηνλ 12 κήλεο. Σν Prosciutto ηεο Μνληέλαο 

εκπνξεπκαηνπνηείηαη νιόθιεξν κε ην θόθθαιν, νιόθιεξν μεθνθαιηζκέλν, ή ζε 

θνκκάηηα ζπζθεπαζκέλα ππό θελό[83,85]. 

8.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ:   

Πίλαθαο 24. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Prosciutto di Modena. 

Δλέξγεηα  (kcal) 320 

Πξσηεΐλε  (gr) 28,3 

Λίπε  (gr) 23 

Τδαηάλζξαθεο  (gr) 0,1 

Τγξαζία  (gr) 42,8 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 69 

                                        Πεγή: [85]   
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9. Prosciutto San Daniele 

9.1Η ιζηοπία ηος 

      Ζ παξαγσγή ηνπ Prosciutto San Daniele πξνέξρεηαη από ηε 

θέιηηθε θαη έπεηηα ηε ξσκατθή επνρή. Ο ρώξνο παξαγσγήο ηνπ 

είλαη ην θνηλνηηθό έδαθνο San Daniele del Friuli ζηελ επαξρία 

Udine. Ζ αλαπαξαγσγή θαη ε ζθαγή ησλ ρνίξσλ ζπκβαίλνπλ 

κόλν ζηηο εμήο 11 πεξηνρέο: Friuli Venezia Giulia, Veneto, 

Lombardia, Piemonte, Emilia Romagna, Umbria, Toscana, 

Marche, Abruzzo, Lazio θαη Molise. Ζ εζληθή αλαγλώξηζε έγηλε 

ζηηο 14 Φεβξνπαξίνπ 1990, Legge 14 febbraio 1990, N
o
 30 

pubblicata sulla GURI n. 42 del 20 febbraio 1990 θαη ε 

αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 Ηνπλίνπ 1996, CE N
o
 

Δηθόλα 44.              1107/96. 

Σν βάξνο απνηειείηαη κεηαμύ 8 θαη 10 θηιά θαη πνηέ θάησ από ηα 7.5 θηιά. Σν 

πξντόλ εκπνξεπκαηνπνηείηαη νιόθιεξνο κε ην θόθθαιν, νιόθιεξν ρσξίο θόθαιν ή ζε 

ζπζθεπαζία θελνύ ζε θνκκάηηα. Σα δηαηξνθηθά ηνπ ζηνηρεία είλαη ίδηα κε ην 

prosciutto di Modena[86,87] 

9.2Πωρ παπάγεηαι 

      Οη πξώηεο ύιεο πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη ρσξίο ζπληεξεηηθά θαη ςύρνληαη γηα 

24 ώξεο κε ζηόρν λα πξνζαξκνζηεί ε ζεξκνθξαζία ησλ θξεάησλ ζηνπο 0 °C. 

Αθνινπζεί ε αιάηηζε ε νπνία δηαξθεί 60-90 εκέξεο, πξνθεηκέλνπ λα δηεηζδύζεη ε 

άικε. ΢ηε ζπλέρεηα πιέλεηαη θαη αθνινπζεί ε πξν-σξίκαλζε γηα 35-40 εκέξεο. Σέινο 

είλαη ην ζηάδην ηεο σξίκαλζε, ε νπνία δηαξθεί 12 κήλεο θαη γίλεηαη ζε ρώξν όπνπ 

ειέγρνληαη ε πγξαζίαο θαη ε ζεξκνθξαζίαο.  

 

      Σν νιόθιεξν prosciutto ζπληεξείηαη ζε θειάξηα θαη όρη ζην ςπγείν. Σα θνκκάηηα 

ζπληεξνύληαη ζε ςπγείν εθόζνλ έρεη θαιπθηεί ε θνκκέλε επηθάλεηα κε κεκβξάλε 

ηξνθίκσλ. Γεληθώο ην prosciutto πξέπεη λα θαηαλαιώλεηαη ζύληνκα γηα λα δηαηεξεί 

ηα νξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά ηνπ θαη λα κελ αιινηώλεηαη ε γεύζε θαη ην άξσκά 

ηνπ[86,87]. 

9.3Πωρ καηαναλώνεηαι 

      Πξηλ ηεκαρηζηεί ην prosciutto είλαη απαξαίηεην λα αθαηξεζεί ην δέξκα θαη ην 

εμσηεξηθό ιαξδί, πξνθεηκέλνπ λα απνθεπρζεί  λα ιεξσζεί κε ην καραίξη ην εζσηεξηθό 

κέξνο θαη λα θαηαζηξαθεί ην άξσκά ηνπ. Ζ θέηα πξέπεη λα είλαη ιεπηή γηα λα 

αλαδεηρζεί ην άξσκα θαη ε γεύζε ηνπ. Σν prosciutto ζπλνδεύεηαη κε ηνπο δηάθνξνπο 

ηύπνπο ςσκηώλ ζε ζπλδπαζκό κε παξκεδάλα θαη έλα ηνπηθό θξαζί. Δπίζεο 

ζπλεζίδεηαη λα ρξεζηκνπνηείηαη σο νξεθηηθό ζε ζπλδπαζκό κε θξνύηα όπσο  πεπόλη, 

μεξά ζύθα θαη άιια θξνύηα[86,87].  
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10. Prosciutto Toscano 

10.1Η ιζηοπία ηος 

Σν prosciutto Toscano ππάξρεη από ηα αξραία ρξόληα, όπνπ ε 

παξαζθεπή ηνπ απνηεινύζε γηνξηή. Κάζε ρεηκώλα νη νηθνγέλεηεο 

πνπ είραλ ηνπο ρνίξνπο ηνπο έζθαδαλ κε ηελ βνήζεηα ησλ 

γεσπόλσλ ηεο πεξηνρήο, νη νπνίνη επέβιεπαλ ηελ ζθαγή θαη ζηε 

ζπλέρεηα αθνινπζνύζε ε παξαζθεπή ηνπ prosciutto ε νπνία 

ζπλνδεπόηαλ κε γηνξηή. Με ηελ αλάπηπμε ησλ βηνκεραληώλ 

δηαηεξήζεθε ν ηξόπνο παξαζθεπήο αιιά ζηακάηεζαλ νη 

εθδειώζεηο. Δπίζεο ε παξαζθεπή ηνπ γίλεηε  πιένλ όιν ην   
 

Δηθόλα 45.
                    ρξόλν. 

 

      Σν  Prosciutto Toscano έρεη ραξαθηεξηζηηθό άξσκα ην νπνίν νθείιεηαη ζηα 

θπζηθά θαξπθεύκαηα πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ, ην ζθόξδν, ην 

κύξηηιιν, ην δεληξνιίβαλν θαη ηνλ ζάκλν Juniperus communis (θέδξνο). Ζ παξαγσγή 

ηνπ γίλεηαη ζηελ Σνζθάλε θαη νη ρνίξνη πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη απνθιεηζηηθά 

από ηα ζθαγεία ησλ εμήο πεξηνρώλ: Emilia Romagna, Lombardia, Marche, Umbria, 

Lazio θαη Toscana. Ζ  αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996, CE N
o
 

1263/96[88,89,90]. 

10.2Πωρ παπάγεηαι 

      Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ ρξεζηκνπνηνύληαη θξέζθνη κεξνί ρνηξηλώλ, απαγνξεύεηαη 

λα είλαη θαηεςπγκέλνη. Οη ρνίξνη πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη, ειέγρεηαη ε δηαηξνθή ηνπο 

θαη πξέπεη λα έρνπλ ειάρηζηε ειηθία 9 κελώλ θαη ειάρηζην βάξνο 145 θηιώλ. Ζ 

δηαδηθαζία παξαγσγήο αξρίδεη κε ηελ απνκόλσζε ησλ κεξώλ θαη ηελ αθαίξεζε ηνπ 

πεξηηηνύ ιίπνπο. Αθνινπζεί ην αιάηηζκα θαη πξνζηίζεηαη πηπέξη θαη θπζηθά 

αξώκαηα, όπσο ζθόξδν, δεληξνιίβαλν, κύξηηιιν θαη θέξδνο. Σε ζηηγκή ηνπ 

αιαηίζκαηνο ζε θάζε prosciutto εθαξκόδεηαη ε πξώηε ζθξάγηζε πνπ δείρλεη ην κήλα 

αξρήο ηεο σξίκαλζεο. Αθνινπζεί ε πιύζε, ε μήξαλζε θαη αξρίδεη ε σξίκαλζε, ε 

νπνία δηαξθεί γηα έλα έηνο. Σν prosciutto Toscano εκπνξεύεηαη κε ή ρσξίο ην 

θόθθαιν ή ζε κεξίδεο θνκκέλεο από 0,5-1 θηιό[88,89,90]. 

10.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 25. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Prosciutto Toscano. 

Δλέξγεηα  (kcal) 398 ΢ίδεξνο  (mgr) 1,9 

Πξσηεΐλε  (gr) 23,6 Μαγλήζην  (mgr) 23 

Άκπιν (gr) 33,5 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,5 

Τγξαζία  (gr) 36,9 Τδαηάλζξαθεο  (gr) 0,6 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 96 Υαιθόο  (mgr) 0,16 

Νάηξην  (mgr) 1524 Θηακίλε  (mgr) 0,14 

Κάιην  (mgr) 433 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,16 

Αζβέζηην  (mgr) 11 Γηαιπηά δάραξα  (gr) 0,6 

Πεγή: [88,90] 
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11. Prosciutto Veneto Berico-Euganeo 

11.1Η ιζηοπία ηος 

      Ο κεηαζρεκαηηζκόο θαη ε ζπληήξεζε ησλ ρνηξηλώλ θξεάησλ 

ζην Veneto ήηαλ πνιύ πξηλ από ηελ εκθάληζε ησλ Ρσκαίσλ θαη 

απηό απνδεηθλύεηαη από ηελ αλαθάιπςε ρνηξηλώλ από ηα νπνία 

έιιεηπαλ ηα άθξα, πξνθαλέο ζεκάδη ησλ ρξήζεσλ ησλ κεξώλ γηα 

ην κεηαζρεκαηηζκό ηνπο. Ζ νλνκαζία Prosciutto πξνήιζε από  

ην ιαηηληθό όξν «perexuctus», ην νπνίν ζεκαίλεη prosciugato 

(απνμεξακέλν). ΢ηε ξσκατθή επνρή νη ιηγόηεξνη επθαηάζηαηνη 

αγξόηεο πσινύζαλ ηνπο κεξνύο ησλ ρνίξσλ θαη θξαηνύζαλ ην 
Δηθόλα  46.

                   ππόινηπν γηα απηνύο.  Ζ εκπνξεπκαηνπνίεζε ησλ θξέζθσλ κεξώλ 

άξρηζε κεηά ηε κεηαπνιεκηθή πεξίνδν θαη ηελ εθβηνκεράληζε ηνπ ηνκέα ηεο 

παξαγσγήο ηνπ Prosciutto. 

  

      Σν Prosciutto Veneto γηα λα κπνξέζεη λα δηαλεκεζεί ζην εκπόξην πξέπεη λα θέξεη 

ηα αθόινπζα ζεκάδηα: 1. ΢θξαγίδα ηεο αλαπαξαγσγήο πξνέιεπζεο  2. ΢θξαγίδα ηνπ 

εμνπζηνδνηεκέλνπ ζθαγείνπ  3. ΢θξαγίδα κε ην κήλα θαη ην έηνο ηεο αιάηηζεο  4. 

Δκπνξηθό ζήκα ηεο θνηλνπξαμίαο κε ηελ έλδεημε ησλ εγθαηαζηάζεσλ ηεο παξαγσγήο 

(Δηθ.46Γ)  5. Δκπνξηθό ζήκα ηνπ παξαγσγνύ.  

 

      Ζ παξαζθεπή ηνπ γίλεηαη ζην έδαθνο ηεο πεξηνρήο ηνπ Veneto, Berico-Euganeo, 

ζηα λόηηα ζύλνξα ηεο επαξρίαο ηεο Padova, Vicenza θαη Verona θαη πεξηνξίδεηαη ζηηο 

εμήο 15 πεξηνρέο: Montagnana, Saletto, Ospedaletto Euganeo, Este, Pressana, 

Roveredo di Guà, Noventa Vicentina, Poiana Maggiore, Orgiano, Alonte, Sossano, 

Lonigo, Sarego, Villaga, Barbarano Vicentino.  

 

      Ζ  αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο  21 Ηνπλίνπ 1996, CE N
o
 1107/96. 

 

      Σν prosciutto ζπληεξείηαη ζε θειάξηα θξαζηνύ, αιιά πξέπεη λα ηνπνζεηείηαη 

καθξηά από νηηδήπνηε κπνξεί λα επεξεάζεη ηε κπξσδηά ηνπ(Δηθ.46Α). Δάλ ην 

prosciutto είλαη μεθνθαιηζκέλν θαη ζε ζπζθεπαζία θελνύ ζπληεξείηαη ζην ςπγείν 

κεηαμύ 4-10°C. Σν Prosciutto δηαηίζεηαη ζην εκπόξην κε ή ρσξίο ην θόθθαιν, ζε 

κεξίδεο θνκκέλεο 0,5-1θηιό ή θνκκέλν ζε θέηεο[91,92]. 

11.2Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 26. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Prosciutto Veneto Berico-Euganeo. 

Δλέξγεηα  (kcal) 268 ΢ίδεξνο  (mgr) 0,7 

Πξσηεΐλε  (gr) 25,5 Μαγλήζην  (mgr) 26 

Λίπε (gr) 18,4 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,23 

Τγξαζία  (gr) 50,6 Φώζθνξν  (mgr) 261 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 72 Υαιθόο  (mgr) 0,17 

Νάηξην  (mgr) 2578 Θηακίλε  (mgr) 1,77 

Κάιην  (mgr) 373 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,2 

Αζβέζηην  (mgr) 16 Νηαζίλε  (mgr) 5,5 

Πεγή: [92] 
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Δηθόλα  46Α.

                    
 

    
Δηθόλα  46Β.

                                                          
Δηθόλα  46Γ.

                    
 

 

 
Δηθόλα  46Γ.
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12.Salame Brianza 

12.1Η ιζηοπία ηος 

      Σν Salame Brianza είλαη από ηα πην απαξαίηεηα ζπζηαηηθά 

ηεο παξαδνζηαθήο γαζηξνλνκίαο ζηε Lombardic πνπ έρεη 

δηαδνζεί κέρξη ηηο εκέξεο καο. Ζ πξνέιεπζε ηνπ πξντόληνο 

ζπλδέεηαη κε ηε δηάδνζε ηεο ρνηξνηξνθίαο ζηε Lombardic, αιιά 

θαη κε ηνπο ηδηαίηεξνπο θιηκαηνινγηθνύο παξάγνληεο ηεο 

πεξηνρήο. Σν θιίκα ησλ εδαθώλ ηεο Lombardic, είλαη ηδαληθό 

ζηε ζπληήξεζε ησλ ρνηξηλώλ θξεάησλ, ην νπνίν παξέρεη ηηο 

ηδηαίηεξεο νξγαλνιεπηηθέο ηδηόηεηεο.  

 
Δηθόλα 47.

                   

      Σν Salame Brianza ρξεζηκνπνηείηαη ζηηο ζαιάηεο θαη ηα αληηπάζην. ΢πλνδεύεηαη 

κε καληηάξηα, καύξεο ή πξάζηλεο ειηέο, καξνύιη, θ.α. Δπίζεο ζπλεζίδεηαη λα ην 

ζπλδπάδνπλ θαη κε θξνύηα όπσο ην αθηηλίδην, ηα κήια, θαη ηα ξόδηα. 

  

      Σν Salame παξάγεηαη απνθιεηζηηθά από ρνηξηλά θξέαηα. Έρεη θπιηλδξηθή κνξθή. 

Σν ρξώκα είλαη έληνλν θόθθηλνπ. 

 

      Σν Salame Brianza παξάγεηαη ζηελ επαξρία Lecco, Como θαη ηνπ Μηιάλνπ. Ζ  

αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 Ηνπλίνπ 1996, CE N
o
 1107/96[93,94,95]. 

12.2Πωρ παπάγεηαι 

      Ζ παξαγσγή ηνπ Salame Brianza πεξηιακβάλεη: ηελ πξνεηνηκαζία ησλ θξεάησλ, 

ηελ άιεζε, ηελ αλάκεημε ησλ θξεάησλ κε ηα θαξπθεύκαηα πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη, ην 

γέκηζκα ηεο πάζηαο ζε θπζηθό έληεξν ρνίξνπ θαη ηελ σξίκαλζε. Σν πξντόλ 

εκπνξεπκαηνπνηείηαη νιόθιεξν είηε πσιείηε θνκκέλν ζε θέηεο[95]. 

12.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 27. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Salame Brianza. 

Δλέξγεηα  (kcal) 384 ΢ίδεξνο  (mgr) 1,3 

Πξσηεΐλε  (gr) 26,5 Μαγλήζην  (mgr) 26 

Λίπε (gr) 30,5 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,58 

Τγξαζία  (gr) 36,3 Φώζθνξν  (mgr) 229 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 84 Υαιθόο  (mgr) 0,25 

Νάηξην  (mgr) 1827 Θηακίλε  (mgr) 0,19 

Κάιην  (mgr) 473 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,16 

Αζβέζηην  (mgr) 12 Τδαηάλζξαθεο  (gr) 1 

Πεγή: [95] 
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13. Salame di Varzi 

13.1Η ιζηοπία ηος 

      Ζ πξνέιεπζε ηνπ Salame Di Varzi μεθηλάεη από ηελ επνρή 

ηεο εηζβνιήο ηεο Λνγθνβαξδίαο, όπνπ αλαθαιύπηεηαη ε 

θνηιάδα ηνπ Appennino. Μηα πεξηνρή κε ηδαληθό θιίκα γηα ηελ 

παξαγσγή θαη ηελ σξίκαλζε απηνύ ηνπ ινπθάληθνπ. Σν Salame 

Di Varzi ήηαλ από ηα ηξόθηκα πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ γηα λα 

εμππεξεηήζεη ηηο αλάγθεο ηνπ καξθεζίνπ Malaspina, 

θενπδάξρε ηεο πεξηνρήο. Αξγόηεξα νη έκπνξνη εμήγαγαλ απηό 

ην εμαηξεηηθό ζαιάκη ζε όινπο ηνπο θαινθαγάδεο ηεο Δπξώπεο. 

 
Δηθόλα 48.

                   

      Σν ρξώκα ηνπ είλαη θόθθηλν νηλώδεο θαη ιεπθό-ξνδέ ην ιηπαξό κέξνο ηνπ. Ζ 

ππθλόηεηα ηνπ είλαη καιαθή θαη ζπκπαγέο. Σν βάξνο ηνπ πνηθίιιεη κεηαμύ 0.5-2 

θηιά, αλαιόγσο κε ην ρξόλν ηεο σξίκαλζεο. Σν γιπθό θαη κπξσδάην άξσκά ηνπ 

επεξεάδεηαη επίζεο θαη από ηελ πεξίνδν σξίκαλζεο. Ζ δώλε ηεο παξαγσγήο 

πεξηιακβάλεη ηελ επαξρία ηεο Pavia, ηε θνηλόηεηα Montana Oltrepo' Pavese, θαη ηελ 

θνηλόηεηα ηεο Varzi. Ζ  αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 Ηνπλίνπ 1996, CE 

N
o
 1107/96[96,97,98,99]. 

13.2Πωρ παπάγεηαι 

      Γηα ηελ παξαγσγή απηνύ ηνπ ζαιακηνύ ρξεζηκνπνηνύληαη απνθιεηζηηθά ρνίξνη 

πνπ εθηξέθνληαη παξαδνζηαθά ρσξίο ηελ ρξήζε νξκνλώλ ε άιισλ θαξκάθσλ. Σα 

κέξε ηνπ ρνίξνπ πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη: ν ώκνο, ην θάησ κέξνο ηεο ζπάιαο θαη 

ην κπέηθνλ. Σα πιηθά ηα νπνία ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη έλα κίγκα θαξπθεπκάησλ, 

ζθόξδν θαη ληηξηθό θάιην. Ζ παξαγσγή μεθηλάεη κε ηελ άιεζε ησλ θξεάησλ, ηελ 

αλάκεημε κε ηα θαξπθεύκαηα, ην γέκηζκα ησλ ινπθάληθσλ θαη ηειεηώλεη κε ηελ 

σξίκαλζε ηνπ ζαιακηνύ[96,97]. 

13.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 28. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Salame Di Varzi. 

Δλέξγεηα  (kcal) 392 ΢ίδεξνο  (mgr) 1,5 

Πξσηεΐλε  (gr) 26,7 Μαγλήζην  (mgr) 25 

Λίπε (gr) 31,1 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,5 

Τγξαζία  (gr) 35,5 Φώζθνξν  (mgr) 356 

Τδαηάλζξαθεο  (gr) 1,5 Υαιθόο  (mgr) 0,13 

Δπδηάιπηεο ίλεο (gr) 1,5 ΢ειήλην (κgr) 3,1 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 90 Θηακίλε  (mgr) 0,24 

Νάηξην  (mgr) 1497 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,21 

Αζβέζηην  (mgr) 32 Νηαζίλε (mgr) 2,5 

Πεγή: [96] 
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14.Salame Piacentino 

14.1Η ιζηοπία ηος 

      Δίλαη αιαηηζκέλν θαη θπζηθά θαξπθεπκέλν πξντόλ. Ζ 

παξαγσγή ηνπ Salame piacentino γίλεηαη ζηελ επαξρία ηεο 

Piacenza. Σν πξντόλ είλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο θαη ειάρηζηνπ 

βάξνπο 400 γξακκάξηα. Σν ρξώκα ηνπ είλαη έληνλν θόθθηλν. Σν 

άξσκα είλαη ραξαθηεξηζηηθό, πνιύ έληνλν, πξνο ην γιπθό.  

 

      Ζ  αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 1996, 

CE N
o
 1263/96. 

 
Δηθόλα 49.

                   

      Πξνθεηκέλνπ λα θαηαλαισζεί ην ζαιάκη είλαη ζεκαληηθό λα μεθινπδηζηεί πξηλ 

ηελ θνπή ησλ θεηώλ. Μπνξεί λα θαηαλαισζεί σο νξεθηηθό, ζηελ έλσζε κε όινπο 

ηνπο ηύπνπο Piacentini θξαζηώλ, επίζεο κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζεί θαηά ηελ 

παξαζθεπή παξαδνζηαθώλ ζπληαγώλ[100,101]. 

14.2Πωρ παπάγεηαι 

      Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ ρξεζηκνπνηνύληαη ηα εμήο κέξε ηνπ ρνίξνπ: ην θεθάιη, ην 

ιαξδί, ν ιαηκόο θαη ην κπέηθνλ. Σα θνκκάηηα πεξλάλε από ηε κεραλή ηνπ θηκά, κε 

δηάκεηξν 10 ρηιηνζηόκεηξα. Αθνινπζεί έπεηηα ε πξνζζήθε ησλ θαξπθεπκάησλ θαη 

δπκώλνληαη. ΢ηε ζπλέρεηα ην κίγκα γεκίδεηαη ζε έληεξν ρνίξνπ. Σν ζαιάκη δέλεηαη κε 

ζπάγθν, όπσο απαηηεί ε παξάδνζε. ΢ηε ζπλέρεηα νδεγείηαη ζε εγθαηαζηάζεηο γηα λα 

μεξαζεί ζε ειεγρόκελε ζεξκνθξαζία θαη πγξαζία. Σέινο ε σξίκαλζε ηνπ Salame 

Piacentino ζπκβαίλεη ζε αηκόζθαηξεο κε ζεξκνθξαζία πνπ απνηειείηαη κεηαμύ 12-

19°C θαη κε ζρεηηθή πγξαζία 70-90%, γηα ειάρηζηε πεξίνδν 45 εκέξεο. 

 

     Σν Salame Piacentino, γηα λα ζπληεξεζεί επαξθώο, πξέπεη λα θξαηεζεί ζην 

ςπγείν. Θα ήηαλ θαηάιιειν λα αθαηξεζεί από ην ςπγείν ηνπιάρηζηνλ κηα ώξα πξηλ 

θνπεί, επεηδή θξύν είλαη ιηγόηεξν γεπζηηθό[100,102]. 

14.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 29. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Salame piacentino. 

Δλέξγεηα  (kcal) 392 Αζβέζηην  (mgr) 32 

Πξσηεΐλε  (gr) 26,7 ΢ίδεξνο  (mgr) 1,5 

Λίπε (gr) 31,1 Μαγλήζην  (mgr) 25 

Τγξαζία  (gr) 35,5 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,5 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 90 Φώζθνξν  (mgr) 356 

Πεγή: [100] 
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15. Salamini italiani alla cacciatora 

15.1Η ιζηοπία ηος 

      Ζ παξαγσγή απηνύ ηνπ ζαιακηνύ άξρηζε ζηηο πεξηνρέο ηεο 

Λνκβαξδίαο, από ηελ νπνία θαη επεθηάζεθε ζηηο γύξσ πεξηνρέο. 

Οη βαξβαξηθνί πιεζπζκνί θαηά ηε δηάξθεηα ησλ 

κεηαλαζηεύζεώλ ηνπο ρξεζηκνπνίεζαλ ηξόθηκα κε καθξνρξόληα 

ζπληήξεζε, θηηαγκέλα θπξίσο από ρνηξηλό θξέαο. Σν όλνκά ηνπ, 

cacciatora, ζεκαίλεη θπλεγεηηθό ηδάθεη θαη πξνήιζε ιόγσ ηεο 
Δηθόλα 50.

               ρξήζε ηνπ από ηνπο θπλεγνύο, νη νπνίνη ην έπαηξλαλ ζηηο εμν-

ξκήζεηο ηνπο. 

   

      Σν ζαιάκη παξάγεηαη από άπαρα θξέαηα από ην κπτθό ζύζηεκα ησλ ρνίξσλ. Σν 

κέγηζην βάξνο ηνπ είλαη ηα 500 γξακκάξηα, έρεη θπιηλδξηθή κνξθή, είλαη ζπκπαγήο 

θαη νκνηνγελήο. Σν ρξώκα ηνπ είλαη έληνλν θόθθηλν. Δίλαη γιπθό θαη πνιύ 

εθιεπηπζκέλν ζηελ γεύζε. Σν ζαιάκη παξάγεηαη ζηηο εμήο πεξηνρέο: Friuli Venezia 

Giulia, Veneto, Lombardia, Piemonte, Emilia Romagna, Umbria, Toscana, Abruzzo, 

Lazio θαη Molise. Ζ  αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 8 ΢επηεκβξίνπ 2001, CE 

N
o
 1778/01[103,104]. 

15.2Πωρ παπάγεηαι 

      Οη πξώηεο ύιεο απνηεινύληαη θπξίσο από ην ξαβδσκέλν κπτθό ζύζηεκα ησλ 

ρνίξσλ, θνκκάηηα ζθιεξνύ ιίπνπο, πηπέξη θαη ζθόξδν. Δπίζεο πξνζηίζεηαη θξαζί, 

δάραξα (γιπθόδε, θξνπθηόδε, ιαθηόδε), γάια (άπαρν ή ζε ζθόλε), θαιιηέξγεηα 

ελδύκνπ, ληηξηθό λάηξην θαη θάιην θαη αζθνξβηθό νμύ. Σα θνκκάηηα θξέαηνο θαη 

ιίπνπο αιέζνληαη θαη αθνύ αλακεηρηνύλ κε ηα ππόινηπα, ην κίγκα πνπ παξάγεηαη 

γεκίδεηαη ζε θπζηθά έληεξα ρνίξνπ, δηακέηξνπ 7,5 εθαηνζηώλ θαη κήθνπο 35 

εθαηνζηώλ. Γηαηεξνύληαη αξθεηά ζε θξέζθεο  θαη μεξέο ζέζεηο, γηα πην κεγάιε 

πεξίνδν ζπληήξεζε ηνπνζεηείηαη ζε ςπγείν[103,104]. 

15.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 30. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Salamini italiani. 

Δλέξγεηα  (kcal) 425 Αζβέζηην  (mgr) 34 

Πξσηεΐλε  (gr) 28,5 ΢ίδεξνο  (mgr) 1,7 

Λίπε (gr) 34 Μαγλήζην  (mgr) 25 

Τγξαζία  (gr) 30,6 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,6 

Τδαηάλζξαθεο  (gr) 1,2 Φώζθνξν  (mgr) 356 

Δπδηάιπηα δάραξα (gr) 1,2 Υαιθόο  (mgr) 0,17 

Υνιεζηεξίλε  (mgr) 99 ΢ειήλην (κgr) 3,1 

Νάηξην  (mgr) 1498 Θηακίλε  (mgr) 0,28 

Κάιην (mgr) 435 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,16 

Πεγή: [103] 
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16. Salsiccia di Calabria 

16.1Η ιζηοπία ηος 

      Ζ πξνέιεπζε ηεο θαιαβξέδαο παξάδνζεο ζηελ παξαγσγή 

ησλ ζαιακηώλ πξνήιζε από ηελ επνρή ηεο ειιεληθήο απνίθηζεο 

ησλ ηνληθώλ αθηώλ. Οη ηζηνξηθέο θαηαγξαθέο γηα ηελ παξαγσγή 

ζαιακηώλ είλαη πνιπάξηζκεο. Μεηαμύ ησλ επηθαλώλ καξηύξσλ 

είλαη θαη ν Giacomo Casanova, ν νπνίνο δηεγείηαη, θαηά ηε 

δηάξθεηα ελόο ηαμηδηνύ ηνπ ζηελ Καιαβξία, λα έρεη γεπκαηίζεη κε 

ηνλ επίζθνπν Francescantonio όπνπ δνθίκαζε ην ζαιάκη ηεο 

Καιαβξίαο, θξίλνληάο ην, σο, ην θαιύηεξν πνπ είρε θάεη πνηέ.  
Δηθόλα 51.

                   

      Δίλαη ζαιάκη βξαρείαο σξίκαλζεο, θπιηλδξηθήο κνξθήο, κεγέζνπο  70 έσο 80 

εθαηνζηώλ. Παξάγεηαη ζε 3 ηύπνπο, ηε Salsiccia Dolce, Piccante, θαη Bianca. Ζ 

γεύζε θαη ην άξσκά ηνπ εμαξηάηαη από ηνλ ηύπν ηεο Salsiccia. Ζ Dolce έρεη κηα 

γιπθηά γεύζε ιόγσ ηεο θόθθηλεο πηπεξηάο. Ζ Piccante έρεη κηα έληνλε θαη 

ραξαθηεξηζηηθή πηθάληηθε κπξσδηά πνπ νθείιεηαη ζην πηθάληηθν θόθθηλν πηπέξη 

(ηζίιη). Σν ινπθάληθν ρξεζηκνπνηείηαη θαηά θόξνλ ζηελ ηνπηθή παξαδνζηαθή 

γαζηξνλνκία, απνηειεί έλα από ηα πην θύξηα νξεθηηθά ησλ Καιαβξέδσλ θαη 

ζπλδπάδεηαη κε ηνπηθά ηπξηά. Σν ζαιάκη ηεο Καιαβξίαο πξνέξρεηαη από ρνίξνπο ησλ 

εμήο πεξηνρώλ: Καιαβξία, Βαζηιηθάηα, ΢ηθειία, Πνύιηα θαη Κακπάληα θαη παξάγεηαη 

ζηελ πεξηνρήο ηεο Καιαβξίαο. Ζ  αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 

Ηαλνπαξίνπ 1998, CE N
o
 134/98[105,106]. 

 

16.2Πωρ παπάγεηαι 

 Σν ζαιάκη ηεο Καιαβξίαο είλαη πξντόλ 

πνπ παξάγεηαη από ηα κέξε ηνπ ώκνπ θαη 

ρακεινύ θόζηνπο θξέαηα ησλ ρνίξσλ 

(ιαξδί, παλζέηα, θ.α.). Σα θξέαηα θαη ην 

ιαξδί επεμεξγάδνληαη ζε ζεξκνθξαζία 

κεηαμύ 0 θαη 3°C. Σα θξέαηα αιέζνληαη ζηε 
Δηθόλα 51Α.                                                                             

κεραλή ηνπ θηκά, ελώ ην ιαξδί θόβεηαη κε  ην 

ρέξη ζε κηθξνύο θύβνπο. Αλακεηγλύνληαη κε ηα θαξπθεύκαηα.  

  

  Ζ πάζηα γεκίδεηαη ζε θπζηθό έληεξν ρνίξνπ, 

θξεκηέηαη ζε ηξόιετ θαη αθνινπζεί ε μήξαλζε, ε 

νπνία δηαξθεί 5 εκέξεο πεξίπνπ θαη ζηε ζπλέρεηα 

αθνινπζεί ε σξίκαλζε.  

 

 

 

 

 

 
Δηθόλα 51Β.

 

 

                                                                                           

                                                                        
Δηθόλα 51Γ. 

 



 

65 

 Ζ σξίκαλζή ηνπ είλαη βξαρεία-κεζαίαο δηάξθεηαο θαη 

δηαξθεί πεξίπνπ 40 εκέξεο.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Δηθόλα 51Γ.

 
                                                                                                                                                                 Δηθόλα 51Δ.

 

 Μεηά ηελ σξίκαλζε ηα αιιαληηθά 

πιέλνληαη θαη βνπξηζίδνληαη, ώζηε λα 

απνκαθξπλζεί ε κνύρια, ζηεγλώλνπλ γηα 2 

εκέξεο θαη ε Salsiccia είλαη έηνηκε γηα 

εκπνξεπκαηνπνίεζε. ΢πζθεπάδεηαη 

νιόθιεξε, είηε σο ηεκάρην ζε ζπζθεπαζία 

ππό θελό (ζπζθεπαζία vacuum)[105]. 

 

 

Δηθόλα 51΢Σ. 

 
 

                                                                                                                                                            Δηθόλα 51Ε. 

16.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 31. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Salsiccia. 

Δλέξγεηα  (kcal) 513 ΢ίδεξνο  (mgr) 4,3 

Πξσηεΐλε  (gr) 22 Φώζθνξν  (mgr) 266 

Λίπε (gr) 47,3 Θηακίλε  (mgr) 0,31 

Τγξαζία  (gr) 28,2 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,2 

Αζβέζηην  (mgr) 31 Νηαζίλε (mgr) 4,6 

Πεγή: [105] 
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17.Soppressata di Calabria 

17.1Η ιζηοπία ηος  

     Ζ πξνέιεπζε ηνπ επηζηξέθεη από ηελ απνίθεζε ησλ ειιήλσλ 

ζηελ Καιάβξηα. Δίλαη θπιηλδξηθήο κνξθήο, κήθνπο πεξίπνπ 15 

εθαηνζηώλ θαη δηακέηξνπ 6 εθαηνζηώλ. Σν άξσκα είλαη πνιύ 

ραξαθηεξηζηηθό, αξθεηά έληνλν θαη πηθάληηθν. 

 

     Σν θξέαο πνπ ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ παξαγσγή πξνέξρεηαη 

από ρνίξνπο γελλεκέλνπο ζηελ Καιαβξία, ηε ΢ηθειία, ηα 

Βαζηιηθάηα, ηελ Πνύιηα θαη ηε Κακπάληα. Παξάγεηαη 

απνθιεηζηηθά ζηελ επαξρία ηεο Καιαβξίαο. Ζ  αλαγλώξηζε σο 
Δηθόλα 52.     

                  ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 21 Ηαλνπαξίνπ 1998, CE N
o
 134/98.  

 

      Γηαηεξείηαη ηέιεηα γηα έλα πεξίπνπ έηνο ζε μεξέο ζέζεηο, όπνπ έξρεηαη 

παξαδνζηαθά θξεκαζκέλν πξνθεηκέλνπ λα νινθιεξσζεί ε δηαδηθαζία ηεο σξίκαλζεο.  

Απνηειεί άξηζην νξεθηηθό θαη ζπλδπάδεηαη κε θόθθηλα θξαζηά. Δπίζεο 

ρξεζηκνπνηείηαη ζε αξθεηέο παξαδνζηαθέο ζπληαγέο[107,108]. 

17.2Πωρ παπάγεηαι 

      Σα ρξεζηκνπνηεκέλα κέξε ηνπ ρνίξνπ είλαη ν ώκνο, θαη ην παρύ κέξνο ζην 

κπξνζηηλό κέξνο ηνπ γινπηόο, θνληά ζην ζβέξθν. Ζ δηαδηθαζία παξαγσγήο ηνπ 

Soppressata di Calabria είλαη ην απνηέιεζκα ηεο εμέιημεο ησλ ηδηαίηεξσλ 

παξαδόζεσλ θαη ρξεζηκνπνηνύληαη εγθαηαζηάζεηο πνπ απαηηνύλ ηε ρξήζε ησλ 

θξεάησλ πνπ πξνέξρνληαη από ηηο ηνπηθέο αλαπαξαγσγέο ησλ ρνίξσλ, νη νπνίεο είλαη 

ραξαθηεξηζηηθέο ησλ ηηαιηθώλ γελεαινγηθώλ γξακκέο. Οη ρνίξνη ηαΐδνληαη 

απνθιεηζηηθά κε θπηηθά πξντόληα θαη ιαραληθά ηεο πεξηνρήο. Ζ ρξήζε ησλ θπζηθώλ 

αξσκαηηθώλ νπζηώλ (καύξν πηπέξη, θόθθηλν πηπέξη, πηπέξη ηζίιη) ζπληεινύλ ζηνλ 

πξνζδηνξηζκό ησλ νξγαλνιεπηηθώλ ηδηνηήησλ ησλ θξεάησλ. Ζ παξαγσγή ηνπ γίλεηαη 

όπσο ηεο Salsiccia di Calabria. Δίλαη ζαιάκη κέηξηαο σξίκαλζεο. Ζ 

εκπνξεπκαηνπνίεζε ηνπ γίλεηαη νιόθιεξε[107].  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Δηθόλα 52Α.                                                                                         Δηθόλα 52Β.     
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Δηθόλα52Γ.                                                                                       Δηθόλα 52Γ.                                 

 

 

   Δηθόλα 52Δ.                                                        

                                                                                                                 Δηθόλα 52΢Σ.                                                                                        

17.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 32. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Soppressata. 

Δλέξγεηα  (kcal) 514 ΢ίδεξνο  (mgr) 4,3 

Πξσηεΐλε  (gr) 22 Φώζθνξν  (mgr) 266 

Λίπε (gr) 47,3 Θηακίλε  (mgr) 0,31 

Τγξαζία  (gr) 28,2 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,2 

Αζβέζηην  (mgr) 31 Νηαζίλε (mgr) 4,6 

Πεγή: [107] 
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18. Sopressa Vicentina 

18.1Η ιζηοπία ηος 

      Σν Sopressa Vicentina είλαη έλα πξντόλ ηεο πνηνηηθήο 

θιεξνλνκηάο, ηεο Vicenza. Σν Soprèssa Vicentina είλαη έλα 

πξντόλ θαξπθεπκέλν, θπιηλδξηθήο κνξθήο. Παξάγεηαη 

απνθιεηζηηθά από ηελ πεξηνρή ηεο Vicenza. Ζ  αλαγλώξηζε σο 

ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 18 Μαξηίνπ 2003, CE N
o
 492/03. 

 
Δηθόλα 53.

                     

 Σν Sopressa Vicentina ππνδεηθλύεηαη γηα ηα γεύκαηα όιεο ηεο εκέξαο. 

Υξεζηκνπνηείηαη σο νξεθηηθό, ζηηο δηάθνξεο παξαδνζηαθέο ηνπηθέο ζπληαγέο[109]. 

18.2Πωρ παπάγεηαι 

Σν Soprèssa Vicentina παξάγεηαη απνθιεηζηηθά από ρνίξνπο πνπ εθηξέθνληαη 

ζηελ πεξηνρή. Γίλεηαη ηδηαίηεξε έκθαζε ζηελ δηαηξνθή ησλ ρνίξσλ,  νη θπιέο πνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη: Large White, Landrace θαη Duroc. Ζ ζαλάησζε 

πξαγκαηνπνηείηαη κόλν ζηνπο ρνίξνπο 130 θηιώλ. Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ Soprèssa 

Vicentina ρξεζηκνπνηνύληαη ηα πιεπξά, ν ώκνο, ην κπέηθνλ, ην παρύ κέξνο ηνπ 

ιαηκνύ θαη ν γινπηόο. Σα θξέαηα ςύρνληαη ζε ζεξκνθξαζία κεηαμύ 0 °C θαη 3 °C, γηα 

24 ώξεο. Αθνινπζεί ην μεθνθάιηζκα, ν εμαγληζκόο θαη ε θνπή. Σα θξέαηα αιέζνληαη 

ζε κεραλέο ηνπ θηκά, δηακέηξνπ 6 – 7 ρηιηνζηόκεηξα. Καηά ηελ επεμεξγαζία νη 

ζεξκνθξαζίεο θπκαίλνληαη ζηνπο 3 - 6°C. ΢ην κίγκα πξνζηίζεληαη ηα θαηάιιεια 

θαξπθεύκαηα. ΢ηε ζπλέρεηα ην κίγκα πνπ πξνθύπηεη ηνπνζεηείηαη ζε θπζηθό έληεξν 

ρνίξνπ, δηακέηξνπ 8 εθαηνζηώλ. Αθνινπζεί ε μήξαλζε, γηα 12 ώξεο, ζε ζεξκνθξαζίεο 

20-24°C. Ο ρξόλνο σξίκαλζεο ηνπ Soprèssa Vicentina πνηθίιιεη ζύκθσλα κε ην 

κέγεζνο, κε ειάρηζην ηηο 60 εκεξώλ γηα 1-1.5θηιά θαη κε κέγηζην 120 εκεξώλ γηα 3.5-

8θηιά. Σν πξντόλ είλαη δηαζέζηκν ζηελ αγνξά ζε δηάθνξα κεγέζε από 1-8 θηιά[109]. 

18.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 33. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Soprèssa Vicentina. 

Δλέξγεηα  (kcal) 514 ΢ίδεξνο  (mgr) 4,3 

Πξσηεΐλε  (gr) 22 Φώζθνξν  (mgr) 266 

Λίπε (gr) 47,3 Θηακίλε  (mgr) 0,31 

Τγξαζία  (gr) 28,2 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,2 

Αζβέζηην  (mgr) 31 Νηαζίλε (mgr) 4,6 

Πεγή: [109] 
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19. Valle d'Aosta Jambon de Bosses 

19.1Η ιζηοπία ηος  

      Οη πνιπάξηζκεο ηζηνξηθέο αλαθνξέο ζπκβάιινπλ γηα λα 

πιαηζηώζνπλ ην Jambon de Bosses ζηνλ πνιηηηζκό θαη ηελ 

παξάδνζε ηεο Aosta. Σα αξραία έγγξαθα από ην 1397Μ.Υ. 

βεβαηώλνπλ ηελ παξνπζία ηνπ ζηε πεξηνρή ηνπ Santa Remi. 

Δηεζίσο δηνξγαλώλεηαη κηα γηνξηή ζηελ νπνία γίλεηαη ε 

εκπνξεπκαηνπνίεζε θαη ε δνθηκή ηνπ πξντόληνο.  

 

      Σν θξέαο πνπ ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ παξαγσγή πξνέξρεηαη 

από ρνίξνπο γελλεκέλνπο ζηελ Valle d'Aosta, Piemonte,        
Δηθόλα 54.

                  Λνκβαξδία, Βελεηία θαη Δκηιία Ρνκάλα. Παξάγεηαη απνθιεηζηηθά 

ζηελ επαξρία ηεο Valle d'Aosta. Ζ αλαγλώξηζε σο ΠΟΠ πξντόλ έγηλε ζηηο 2 Ηνπιίνπ 

1996, CE N
o
 1263/96. 

 

      Πξηλ ηεκαρηζηεί ην prosciutto είλαη απαξαίηεην λα αθαηξεζεί ην δέξκα θαη ην 

εμσηεξηθό ιαξδί, πξνθεηκέλνπ λα απνθεπρζεί ην καραίξη λα ιεξσζεί κε ην εμσηεξηθό 

ιίπνο θαη λα αιινηώζεη ην άξσκα ηεο θέηαο. Ζ θέηα πξέπεη λα θνπεί ιεπηή ώζηε λα 

αλαδεηρζεί ην άξσκα θαη ε γεύζε ηνπ δακπόλ. Μπνξεί λα ζπλνδεπζεί ζηνπο 

δηάθνξνπο ηύπνπο ςσκηώλ θαη ηδηαίηεξα κε ην ηνπηθό ςσκί. Σα θξαζηά πνπ 

ζπλδπάδνληαη θαιύηεξα είλαη ηα ιεπθά όπσο ην Malvasia, Trebbiano, Pinot θαη ηα 

θόθθηλα θξαζηά[110,111,112]. 

19.2Πωρ παπάγεηαι 

 Γηα ηελ παξαγσγή ηνπ ρξεζηκνπνηνύληαη κεξνί ρνίξσλ, νη νπνίνη αιαηίδνληαη, 

αξσκαηίδνληαη θαη αθήλνληαη λα μεξαζνύλ γηα πεξίπνπ είθνζη εκέξεο. Σν αιάηηζκα 

ζπκβαίλεη κόλν κεηαμύ ην Ννεκβξίνπ θαη ην Φεβξνπαξίνπ. Σα θαξπθεύκαηα ηα νπνία 

ρξεζηκνπνηνύληαη είλαη: ην πηπέξη, ε αιηθαζθηά, ην δεληξνιίβαλν θαη ην ζθόξδν. 

Αθνινπζεί ε σξίκαλζε ε νπνία δηαξθεί από 18 έσο 24 κήλεο. Ζ σξίκαλζε γίλεηαη ζε 

μύιηλεο θαηαζθεπέο νη νπνίεο βξίζθνληαη ζε  ύςνπο 1.800 κέηξσλ. Σα πξντόληα είλαη 

έηνηκα γηα ηελ πξνώζεζή ηνπο ζηελ αγνξά ηνλ Ηνπιίνπ[110,111,112]. 

19.3Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 34. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Jambon de Bosses. 

Δλέξγεηα  (kcal) 450 ΢ίδεξνο  (mgr) 1,9 

Πξσηεΐλε  (gr) 22,2 Μαγλήζην  (mgr) 23 

Λίπνο (gr) 43 Φεπδάξγπξνο  (mgr) 3,5 

Τγξαζία  (gr) 34 Κάιην  (mgr) 433 

Τδαηάλζξαθεο  (gr) 0,6 Ρηβνθιαβίλε  (mgr) 0,16 

Αζβέζηην  (mgr) 11   

Πεγή: [112] 
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20.Valle d'Aosta Lard d'Arnad 

20.1Η ιζηοπία ηος 

     Σν ηζηνξηθό αλαθνξέο ζε απηό ην πξντόλ μεθηλνύλ από ην 

1763Μ.Υ. θαη δείρλνπλ ηε δηάδνζε ζην πέξαζκα ησλ αηώλσλ 

ησλ ζπγθεθξηκέλσλ κεζόδσλ ρξήζεο παξαγσγήο από ηνπο 

παξαδνζηαθνύο αγξόηεο κέρξη ζήκεξα.  

     Υξεζηκνπνηείηαη σο νξεθηηθό θαηά ηελ πξνεηνηκαζία ησλ 

ηνπηθώλ πηάησλ. Δπίζεο ην ρξεζηκνπνηνύλ ζηηο δηάθνξεο 

ζάιηζεο γηα λα εληζρύζνπλ ηελ γεύζε. 

 

     Δίλαη ιεπθνύ ρξώκαηνο κε ξνδ απνρξώζεηο ιόγσ ηεο        
Δηθόλα 55.

                  ύπαξμεο ηνπ θξέαηνο. Σν πάρνο ηνπ είλαη ηνπιάρηζηνλ 3εθαηνζηά. 

Ζ κπξσδηά είλαη πινύζηα ιόγσ ησλ αξσκάησλ θαη ηεο γεύζεο ησλ αξσκαηηθώλ 

θπηώλ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη ζην κίγκα ηεο άικεο. 

 

       Παξάγεηαη ζηε Aosta, Piemonte, Lombardia, Veneto, Emilia Romagna. 

Αλαγλσξίζηεθε σο ΠΟΠ πξντόλ από ηελ Δ.Δ. κε ηνλ θαλνληζκό CE N
o
 1263/96 ζηηο 

2 Ηνπιίνπ 1996[113,114].  

20.2Πωρ παπάγεηαι 

Σν ιαξδί ηνπ ώκνπ θαη ηεο πιάηεο θόβνληαη ζηα επηζπκεηά κεγέζε θαη 

θαιύπηνληαη κε άικε θαη έλα κίγκα αξσκαηηθώλ. Αθνινπζεί ε σξίκαλζε, ε νπνία 

δηαξθεί ηνπιάρηζηνλ ηξεηο κήλεο[113,114]. 

20.3Σςζκεύαζη 

΢πζθεπάδεηαη ζε δηάθνξα κεγέζε θνκκαηηώλ ζε αεξνζηεγέο ζπζθεπαζίεο 

αλάινγα κε ηελ θξίζε ηνπ εθάζηνηε παξαγσγνύ θαη ηελ δήηεζε ηεο αγνξάο. 

20.4Θπεπηική αξία 

      Σα 100 γξακκάξηα πξντόληνο πεξηέρνπλ: 

Πίλαθαο 35. Σα δηαηξνθηθά ζηνηρεία ηνπ Lard d'Arnad. 

Δλέξγεηα  (kcal) 891 Υνιεζηεξόιε  (mgr) 95 

Λίπε (gr) 99 Νάηξην (mgr) 2 

Τγξαζία  (gr) 1 Κάιην  (mgr) 1 

Πεγή: [114] 
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Εικόνερ  
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ASIAGO 

{1} {2}  {3} 

BITO CACIOCAVALLO SILANO CANESTRATO 

PUGLIESE 
 

 {4} 
{1} {1} 

FIORE SADRO 

{6} 

 

{5} 
{6} 

{6} {6} {6} 

CASCIOTA D’URBINO 

{1} {7} {7} 

FONTINA (FONTINA D'AGOSTA) 

{8} {1}     {9} 

      {9} 
{9} {1} 

javascript:;
javascript:;
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GRANA PADANO 
{10} {10} {10} 

{10} {10} {10} 

{10} 

{10} {10} 

{11} 
{12} 

{11} 

MONTASIO 

{13} {13} {13} 

MONTE VERONESE 

{14} {14} {14} 

{14} 
{14} 

{14} 

{14} 
{14} 

{1} 

 

http://www.granapadano.it/ing/product/taglio.htm
http://www.granapadano.it/ing/advertising/index.htm
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PARMIGIANO REGGIANO 

{15} {15} 
{15} 

{15} 
{15} 

{15} 

{15} {15} {15} 

{15} {15} {15} 

{1} {1} 
{1} 

PECORINO SARDO 

{16} 
{16} {16} 

{1} {1} {1} 

{16} {16} {16} 

http://www.pecorinosardo.it/html/ie/eng/etichettatura.html
http://www.pecorinosardo.it/html/ie/eng/etichettatura.html
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PECORINO TOSCANO   PECORINO SICILIANO 

{1} {17} {1} 

PECORINO ROMANO 

{18} {18} {1} 

PROVOLONE 

VALPADANA 
QUARTIROLO 

LOMBARDO 
RASCHERA 

{1} 
{1} {1} 

TALEGGIO 

{19} {20} {20} 

{20} 
{20} 

{20} 

{20} {20} {20} 

GORGONZOLA MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA   

{1} 
{1} {1} 

 

 

http://www.taccuinistorici.it/newsbrowser.php?news_id=936&news_dove=2
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Παπάπτημα 

 

1. Μηθξνβηνινγηθέο θαη νξγαλνιεπηηθέο εμεηάζεηο ηνπ Fiore  Sardo. 

Χεκηθή αλάιπζε πξνϊόληνο ωξίκαλζεο 6-7 κελώλ. 

pH:5.54, Υγξαζία:29.7%, Ξεξά Οπζία:70.93%.  Αλά 100gr Ξεξά Οπζία: ηέθξα:8.17, 

ιίπνο: 50.57, ζπλνιηθό άδωην: 5.96, άδωην δηαιπηό ζην λεξό: 1.87, άδωην δηαιπηό ζε 

pH 4.6: 1.27, κε πξωηεϊληθό άδωην: 0.90, ριωξηνύρν λάηξην: 4.88,  ιαθηόδε: 0.10, L-

γαιαθηηθό νμύ: 1.18, D-γαιαθηηθό νμύ: 0.58, αζβέζηην: 0.89, θώζθνξν: 0.62. 

Μηθξνβηνινγηθή αλάιπζε πξνϊόληνο. 

Μνιύλζεηο: UFC/gr. 2,1 E+07, γαιαθηηθά βαθηεξίδηα: UFC/gr. 3,5 E+09, 

θνινβαθηεξίδηα: UFC/gr. 0,0 E+00. 

 

2. Η πήμε ηνπ γάιαθηνο κπνξεί λα είλαη όμηλε ή ελδπκαηηθή. Όηαλ είλαη όμηλε 

πήδεη ιηγόηεξα ειαζηηθά θαη κε κηθξόηεξε ζπλνρή (ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηπξηά αηγώλ 

θαη ην mascarpone). Η ελδπκαηηθή ή πήμε κε ρξήζε ππηηάο, αλη' απηνύ, είλαη ην 

απνθηεζέλ ηνπ ελδπκηθνύ ρεκηθνύ πνπ πξνζηίζεηαη ζην γάια κε ηελ ππηηά. 

Λακβάλεηαη έλα  πην ειαζηηθό πήμηκν. Σηελ ελδπκηθή πήμε κεηά από αλαδεύζεηο, 

ρωξίδεηαη ν νξόο γάιαθηνο από ηε ζηάξπε. Η παξαβίαζε γίλεηαη κε ην «ruotolo» (έλα 

ξαβδί μύινπ) ή ελόο κεηαιιηθνύ spino θαη ιακβάλνληαη θνκκάηηα ηπξηνύ, δηαζηάζεωλ 

ελόο θνπληνπθηνύ (3-6 εθαη.). Σρεδόλ πάληα ε παξαβίαζε πεξηιακβάλεη ηελ απώιεηα 

νξνύ (κέρξη 1%). Απηέο νη απώιεηεο κπνξνύλ λα πεξηνξηζηνύλ επαλαιακβάλνληαο 

κηα αξγή αλαηαξαρή κε ηηο ιεπίδεο. 

 

3. Παζηεξίωζε είλαη κηα ζεξκηθή επεμεξγαζία κέζω ηεο νπνίαο όινη νη 

παζνγόλνη κηθξννξγαληζκνί γηα ην άηνκν θαηαζηξέθνληαη θαη ε κε παζνγόλνο 

κηθξνριωξίδα κεηώλεηαη, ώζηε λα ζπληεξεζεί ην γάια ζηνπο 4°C γηα κεξηθέο εκέξεο. 

 

 

 

4.  Εκπνξηθά ζήκαηα ηπξνθνκηθώλ 

 

Asiago 

 

Bitto 

 



 

77 

Caciocavallo Silano 

 

Canestrato Pugliese 

 

Casciotta d'Urbino 

 

Fiore Sardo 

 

Fontina   

 

Gorgonzola 

 

Grana Padano  

 

Montasio 

 

Monte Veronese 

 

Mozzarella di Bufala Campana   

 

Parmigiano Reggiano 

 

Pecorino Romano 
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Pecorino Sardo 

 

Pecorino Siciliano 

 

Pecorino Toscano 

 

Provolone Valpadana 

 

Quartirolo Lombardo 

 

Ragusano 

 

Raschera 

 

Taleggio 

 

Toma Piemontese 

 

Valle d'Aosta Fromadzo 

 

Valtellina Casera 

 

 

 

 



 

79 

Κοινοππαξία 

Asiago 

Consorzio per la Tutela 

del Formaggio Asiago  

Corso Fogazzaro, 18 – Vicenza - Tel. 

0444321758 - Fax. 0444326212  
www.asiagocheese.it 

asiago@asiagocheese.it  

Bitto 

Consorzio di Tutela dei 

Formaggi Valtellina 

Casera e Bitto 

Via Valeriana, 32 - 23100 Sondrio 

Tel. 0342 210247 - Fax. 0342 218733 
www.ctcb.it 

Bra  
Consorzio per la tutela 

del Formaggio Bra  

Via Livorno 60 c/o Environment 

Park - 10144 Torino - tel. 

011.2258391 - fax 011.2258408 
assodop@isiline.it  

Caciocavallo 

Silano 

Consorzio di Tutela del 

Formaggio Caciocavallo 

Silano DOP 

Via degli Stadi, 90 – 87100 -Cosenza 

- Tel.. 0984393007  
  

www.caciocavallosilano.net 

Casciotta 

d'Urbino  

Consorzio di Tutela 

della Casciotta d'Urbino  

Via A. Manzoni, 25 - 61049 

URBANIA (PU)  

Tel. e Fax +39 0721 87981 
  www.casciottadiurbino.it 

Castelmagno  

Consorzio per la Tutela 

del Formaggio 

Castelmagno 

c/o Cooperativa Agricola "La 

Poiana" - Piazza Caduti 1 - 12020 

Castelmagno CN - tel. 0171-986190 - 

fax Comune 0171-986348 

   

Fiore Sardo  
Consorzio per la tutela 

del formaggio Fiore 

Sardo DOP 

c/o E.R.S.A.T. – Piazza Santa Croce – 

Gavoi (NU) - Tel. 0348 

5113473/0784 53221 - Fax 0784 

53221 

www.fioresardo.it 

pgsedda@tiscalinet.it  

Fontina  

Consorzio Produttori e 

Tutela della DOP 

Fontina 

Regione Borgnalle, 10/L - 11100 

AOSTA -      Tel. 0165/44091 Fax. 

262159 

   

www.consorzioproduttorif

ontina.it 

info@consorzioproduttorifo

ntina.it 

Formai de Mut  

Consorzio per la Tutela 

del Formai de Mut 

dell'Alta Val Brembana  

Via B. Belotti, 54 - Piazza Brembana   formaidemutavb@tiscalin

et.it 

Formaggio di 

Fossa  

Consorzio Tutela e 

Valorizzazione del 

Formaggio di Fossa del 

Montefeltro  

c/o Com. Mont. Alta Valmarecchia, 

p. Bramante, 11 – Nuovafeltria - 

Tel.. 0541 920704  
   

Consorzio Tutela del 

Formaggio "Il Fossa" di 

Sogliano al Rubicone  

P.zza della Repubblica, 26 - Sogliano 

al Rubicone - Tel. 0541 948875  

www.agraria.it/fossa/index.

htm 
   

http://www.asiagocheese.it/
http://www.caciocavallosilano.net/
http://www.fioresardo.it/
http://www.consorzioproduttorifontina.it/
http://www.consorzioproduttorifontina.it/
mailto:info@consorzioproduttorifontina.it
mailto:info@consorzioproduttorifontina.it
mailto:formaidemutavb@tiscalinet.it
mailto:formaidemutavb@tiscalinet.it
mailto:formaidemutavb@tiscalinet.it
http://www.agraria.it/fossa/index
http://www.agraria.it/fossa/index
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Gorgonzola  
Consorzio Tutela 

Formaggio Gorgonzola  

Via A. Costa, 5/C – Novara - Tel. 

0321626613 - Fax. 0321390936  

www.gorgonzola.com  

consorzio.gorgonzola@gor

gonzola.it 

Grana Padano  

Consorzio per la Tutela 

del Formaggio Grana 

Padano 

Via XXIV Giugno, 8 - Desenzano del 

G - Loc. San Martino della Battaglia - 

Tel. 0309109811 - Fax. 0309910487  

www.granapadano.it 

grana.padano@fcs.it  

Montasio  
Consorzio Tutela del 

Formaggio Montasio  

S.S. Napoleonica km 1 loc. Rivolto – 

Codroipo - Tel. 0432908471 - Fax. 

0432905317  

www.formaggiomontasio.n

et 

info@formaggiomontasio.n

et  

Monte 

Veronese  

Consorzio Tutela 

Formaggio Monte 

Veronese DOP 

c/o Casa del Vino - Vicolo Mattielli, 

11 - 37038 Soave VR - Tel. e Fax 045-

6199054 

  www.monteveronese.it/  

info@monteveronese.it 

Mozzarella  

Consorzio Nazionale di 

Tutela della Mozzarella 

di Bufala  

Via N. Sauro 22 - 81100 Caserta - 

Tel. 823 444674/444683  
www.stelfair.com/imtmunn

o/mozzarella  

Consorzio per la tutela 

del formaggio 

Mozzarella di Bufala 

Campana  

Viale Carlo III, 128 - San Nicola La 

Strada - Tel. 0823424780 - Fax. 

0823452782  

www.mozzarelladop.it 

direzione@mozzarelladop.i

t 

Murazzano  
Consorzio Tutela 

Murazzano D.O.P.  

c/o Comunità Montana Alta Langa - 

Via Umberto I 1 - 12060 Bossolasco 

CN - tel 0173.799000 - fax 

0173.793449  

  murazzano@hotmail.com 

Parmigiano-

Reggiano  

Consorzio del 

Formaggio Parmigiano-

Reggiano  

Via Kennedy, 18 - Reggio Emilia - 

Tel.. 0522307741 - Fax. 0522307748  

   

   

   

   

www.parmigiano-

reggiano.it/ 

  

staff@parmigiano-

reggiano.it  

   
   

Consorzio Parmigiano - 

Reggiano (BO)  

c/o C.C.M. Vergato – Vergato - Tel.. 

051911350  

Consorzio Parmigiano - 

Reggiano (MN)  

Via Cappello, 13 – Mantova - Tel. 

0376327621 - Fax. 0376322502  

Consorzio Parmigiano - 

Reggiano (MO)  

Via Diena, 23 – Modena - Tel. 

059315915 – 059315951 - Fax. 

059450365  

Consorzio Parmigiano - 

Reggiano (PR)  

V.le Gramsci, 26/c – Parma - Tel.. 

0521292700 - Fax. 0521293441  

Consorzio Parmigiano - 

Reggiano (RE)  

Via S. Rocco, 3 - Reggio Emilia - Tel. 

0522430844 - Fax. 0522439291  

http://www.gorgonzola.com/
mailto:consorzio.gorgonzola@gorgonzola.it
mailto:consorzio.gorgonzola@gorgonzola.it
http://www.grana-padano.it/
http://www.formaggiomontasio.net/
http://www.formaggiomontasio.net/
http://www.monteveronese.it/
http://www.mozzarelladop.it/
http://www.parmigiano-reggiano.it/
http://www.parmigiano-reggiano.it/
mailto:staff@parmigiano-reggiano.it
mailto:staff@parmigiano-reggiano.it
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Pecorino 

Romano  

Consorzio Tutela 

Pecorino Romano  

Corso Umberto I°, 236 – Macomer - 

Tel. 078570537 - Fax. 078572215  

www.pecorinoromano.net 

tutela@pecorinoromano.ne

t  

Pecorino 

Sardo  

 Consorzio di Tutela del 

Pecorino Sardo DOP 

Piazza S. Bartolomeo n. 8 – Cagliari - 

tel. (+39) 070.372.885 - fax (+39) 

070.372.899 

  www.pecorinosardo.it  

info@pecorinosardo.it 

Pecorino 

Siciliano  

Consorzio di Tutela del 

Pecorino Siciliano  

Via Princ. Belmonte, 55 – Palermo 

- Tel.. 091331988  
   

Consorzio Volontario 

per la Tutela del 

Pecorino Siciliano 

via Roma 37 - Cammarata (AG) -  

Tel. 0918214151 - Fax. 0918211107 
  

Pecorino 

Toscano  

Consorzio Tutela 

Pecorino Toscano  

Via Cairoli, 10 – Grosseto - Tel. 

056420038 - Fax. 056420038     

Provolone 

Valpadana 

Consorzio Tutela 

Provolone  

P.zza Marconi, 3 – Cremona - Tel. 

037230598 - Fax. 0372457078  

  

www.consorziotutelaprovol

one.it 

Quartirolo  

Consorzio Produttori 

Formaggio Quartirolo 

Lombardo  

Via Molise, 62 – Milano - Tel.. 

025511339  
www.quartirolo.com  

info@quartirolo.com 

Ragusano  
Consorzio di Tutela del 

Formaggio Ragusano  

c/o Ispettorato Agricoltura e 

Foreste Via Plebisci – Ragusa - Tel. 

0932251922  
   

Raschera  
Consorzio per la tutela 

del Formaggio Raschera  

Comunità Montana delle Valli 

Monregalesi - Vicoforte (Cuneo) - 

Tel. 0174 633307  

 www.raschera.com/  

info@raschera.com 

Robiola di 

Roccaverano 

Consorzio per la Tutela 

Robiola di 

Roccaverano  

c/o Comunità Montana Langa 

Artigiana - Via Roma 8 - 14050 

Roccaverano AT - tel 0144.93244 - 

fax 0144.93350 

   

Spressa delle 

Giudicarie 

Consorzio volontario 

per la tutela del 

formaggio Dop Spressa 

delle Giudicarie 

via P. Gnesotti n. 2- 38079   - Tione 

di Trento (TN) – Tel. 0465339555 – 

Fax 0465339500 

  

Taleggio  
Consorzio Tutela 

Formaggio Taleggio  

V.le Molise, 62 – Milano - Tel.. 

0255193153  
www.taleggio.it 

info@taleggio.it  

Toma  

Consorzio Tutela 

Formaggio Toma 

Piemontese  

Via Livorno 60 c/o Environment 

Park - 10144 Torino - tel. 

011.2258391 - fax 011.2258408 

  

Valle d'Aosta 
Associazione Produttori 

Latte Valle d'Aosta - 

via Grand Charrièr 66 - 11020   - 

Saint Christophe (AO) – Tel. 
http://www.fromadzo.com  

http://www.pecorinoromano.net/
http://www.pecorinosardo.it/
mailto:info@pecorinosardo.it
http://www.consorziotutelaprovolone.it/
http://www.consorziotutelaprovolone.it/
http://www.quartirolo.com/
mailto:info@quartirolo.com
http://www.raschera.com/
mailto:info@raschera.com
http://www.taleggio.it/
http://www.fromadzo.com/
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Fromadzo Copagrival a.r.l. 016542398 – Fax. 016544174 benet@netvalle.it 

Valtellina  
Consorzio Tutela 

Valtellina Casera e Bitto  

Via Valeriana, 32 - 23100 Sondrio 

Tel. 0342 210247 - Fax. 0342 218733  www.ctcb.it 

 

5. Εκπνξηθά ζήκαηα αιιαληηθώλ 

 

Capocollo di Calabria 

  

Coppa Piacentina 

 

Culatello Di Zibello 

 

Pancetta di Calabria 

 

Pancetta Piacentina 

 

Prosciutto di Parma 

 

Prosciutto di Carpegna 

 

Prosciutto di Modena 

 

Prosciutto San Daniele 

 

mailto:benet@netvalle.it
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Prosciutto Toscano 

 

Prosciutto Veneto Berico-Euganeo 

 

Salame Brianza 

 

Salame di Varzi 

 

Salame Piacentino 

 

Salamini italiani alla cacciatora 
 

Salsiccia di Calabria 

 

Soppressata di Calabria 
 

Sopressa Vicentina 

 

Valle d'Aosta Jambon de Bosses 

 

Valle d'Aosta Lard d'Arnad 
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