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H COSA SONQ LE SALSICCE SECCHE
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La loro esatta origine & poco nota, ma esistono delle prove che le salsicce fermentate sono state
prodotte nella regione mediterranea pit di 2000 anni fa e si sono frasformate in un prodotto
principale del menu europeo. La parola "salam" deriva da "salare” che significa sale in italiano. I
legionari rumeni spesso pagavano con il sale, da dove deriva la parola salario.

Successivamente il sale veniva ufilizzato per questo tipo di salame fermentato. Il sale determina la
formazione del gusto e garantisce la conservazione del prodotto. Poiché il salame é& fermentato, ha
molti benefici naturali per la salute: contiene batteri dell'acido lattico che possono aiutare a
mantenere un sistema digestivo sano.
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Nel significato dell'Indicazione geografica protetta, la

particolarita del Salame di Sibiu si basa, in particolare, sulla \
reputazione della gamma e sul metodo specifico di

preparazione basato sulle competenze dei produttori locali.

—

Gli elementi che distinguono Il Salame di Sibiu dagli altri prodotti

in questa categoria sono: L'alta percentuale di carne utilizzata (un minimo

di 70% suino), I'uso di muffa nobile del tipo Penicillium nalgiovensis (da sola o in

combinazione con altri tipi di Penicillium), il lungo periodo di maturazione (minimo 60

giorni), la mancanza di trattamento termico durante il processo tecnologico e la maggiore durata (per

quello a forma di bastone con membrana, 120 giorni per quello a forma di bastone senza membrana
e [ o affettato, confezionato sottovuoto, 45 giorni).

Oltre a gqueste caratteristiche, notiamo I'aroma del prodotto grazie ai materiali ausiliari utilizzati nel

processo di produzione. L'affumicatura viene effettuata a freddo, con legno duro, faggio o quercia
proveniente dalle foreste della Romania.

Il salame & composto da carne pura al 100% e pancetta dura mescolata con sale, nitrato di sodio,
spezie e zuccheri. I lattobacilli fermentano in acido lattico, che aiuta la fermentazione e la
maturazione della pasta di salame e conferisce alla carne un sapore speciale. L'acido lattico e il
nitrato di sodio impediscono lo sviluppo di microrganismi dannosi, che consente di conservare il
prodotto finito senza raffreddamento.
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Tempo di preparazione minimo 70 giorni, 120 giorni di conservabilita, carne pura al 100% e
pancetta dura.

La reputazione del Salame di Sibiu & molto nota ed & dimostrata da numerosi documenti che
menzionano

In uno degli articoli del 15 luglio 2009, sul supplemento della rivista dell’Academia Catavencu, il
Salame di Sibiu & stato classificato come "emblema culinario”.

Dalla fine del XIX secolo esistono riferimenti alla produzione e alla commercializzazione del
Salame di Sibiu, che originariamente portava il nome di Salame invernale. L'apprezzamento da
parte dei consumatori nazionali & stato trasmesso olire i confini del paese, il che ha permesso di
esportare il salame, originariamente prodotto a Sinaia e in Medias, attraverso le dogane di Sibiu.

Il prodotto divenne noto come Salame della dogana di Sibiu e, successivamente, come Salame di

Sibiu. Il nome si & diffuso anche internamente e puo essere trovato nelle pubblicita e nei menu dei
ristoranti gia dal 1890 fino ad oggi.

Le caratteristiche particolari sono dovute agli stretti legami con l'ambiente: fattori climatici
(geografici) ma anche fattori umani. L'interazione di questi elementi testimonia la continuita
della produzione del Salame di Sibiu dall‘inizio fino ad oggi.



COME SI CONSERVA

Il modo migliore per conservare l'intero salame
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(bastons ) @ appenderlo in un luogo pulito con aria
fresca e .r":f; fa (circa 10-15 gradi C) in modo da

continuare ]T FIUCE'SSG di maturazione lenta.

Se non si disponete di un posto simile, mettetelo
nel frigorifero nell'apposito scomparto per frutta e
verdura. Le fette rimanenti di salame possono
essere collocate in un piccolo contenitore di vetro
ben chiuso per preservare il sapore e le proprieta
gustative perfette. Mettete il contenitore di vetro

Go ME S I T AG LI A con il salame affettato in frigorifero. -

Ii[l salarr[E mene rimosso dal Engnnfem e lasciato %
a mpnsdre a temperatura ambiente per facilitare &

;1 pmces-sn di taglio. Viene tagiiatq a mano con
'
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oltello affilato (con una lama lunga e
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E f:imle rimuovere la mt—:-mhrana con muffa dalla
sup}arﬁ;:le l:lel salame;

si cnnsi_glia di avvicinare cio che pensate di
consumare al tavolo.

Usate un coltello affilato per ottenere delle fette
uguali e interi di salame.

Coprite il resto del salame con un asciugamano e
rimettetelo in frigorifero.



COME SERVIRLO

Possiamo servire e presentare il Salame di Sibiu
IGP in diversi modi - sia in maniera semplice -
dalla preparazione di un piatto con fette di salame
condito con formaggio e frutta di stagione che
rappresenta un antipasto eccellente, sia usando
fette di Salame di Sibiu per preparare il tuo amato
panino, oppure come supplemento alla tua pizza
preferita, servendolo in un vassoio gourmet o
aggiungendolo ad un piatto caldo.

Pud anche essere consumato a fette sottili,
accompagnato da un po’ di pomodori, formaggio e
pane fresco con burro.
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Pre'parate‘i:fﬁ‘rfﬁﬁ;fmgﬁﬁé; cappelle.d Lm_r_lghi&.mgueteleates_tgi in git in una padella di ghisa.
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Rlemplte- i funghl con f-:}rmaggm e agglungelecl sopra fette del Salame di Sibiu.

- Mettete la padella nel forno finio-a quando i funghi sono ben cotti e il fnrmaggm sie scmlm Tﬂgllete
dal forno e cospargete con prezzemnln fresco tagliato a fette. - -
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PRODOTTI NECESSARI:

- 1 TAGLIERE IN LEGNO
- UN VASSOIO DI LEGNO CON ARDESIA
- PATATINE DI SALAME DI SIBIU
- GERMOGLI DI ERBA MEDICA E /
O PREZZEMOLO, FORMAGGIO DI PECORA
- PANNA
- 1 PEPERONE APPENA SFORNATO
- SALE, PEPE, OLIO D'OLIVA



CESTINI CON PATATINE
DI SALAME DI SIBIU

Piccolissimi ma anche molto gustosi.

Preriscaldate il fornoe
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Durante 'attesa; mettete l'e‘"t'ért[t_e._;_l'i salamea fﬁﬁna di muffin, premetele per prendere la forma
dei testinie metteteli'nel fumu per 6-8 ,rnin-uti finoa dnrarli sui bordi. -
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Tagliate il il pepertme :nttn a  cubetti e aggiungeteci s.ale, pepe nero e un po' di olio d'oliva.
Questo & il ripieno. S A -
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- Questn rlplenn viene aggluntn a ciascun cestino con salame o pm rimettete il vassoio nel forno
per altri 2 minuti. Qumdl rimuovete 1cesnn1 e pusmnnatell Sl Un vassoio e cospargete con
prezzemnlu g i -7: s i -
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OQAL EIL SIGNIFICATO .,
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Lll"lﬂ.lEilElﬂl‘lE gengraﬁca prntetta al 111[:11.151[:119 degli
alimenti nel sistema _Eurnpenrr_h qualita. -
_Garantire la qualita ai consumatori e garantire dei prezzi equi
per gli agricoltori rappresenta il duplice scopo del "pacchetto
%\ qualita" adottato dalla Commissione europea.
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Questo pacchetto stabilisce I1a politica iniziale sul sistema di certificazione e sul
valore aggiunto per gli standard di qualita dei prodotti agricoli.

Il Salame di Sibiu acquisisce l'indicazione geografica protetta il 19 febbraio 2016.

PERCHE E IMPORTANTE IL CONCETTO DI INDICAZIONE GEOGRAFICA
PROTETTA?

Le indicazioni geografiche sono importanti per determinare l'origine e la
qualita dei prodotti, proteggendo in tale modo la loro reputazione ed
immagine.




L'lnione europea sostiene
campagne che promuovono
prodotti agricoli di qualita
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CAMPAGNA FINANZIATA CON
L'AIUTO DELLUNIONE EUROPEA
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