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S COMUNE DI OSTIANO L] Comunicata ai Capigruppo Consiliari
I PROVINCIA DI CREMONA il Nr. Prot.

COoPIA

DELIBERAZIONE
DELLA GIUNTA COMUNALE N. 55 del 10/05/2008

OGGETTO: APPROVAZIONE "DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEL SALAME DI
OSTIANO™".

L'anno DUEMILAOTTO il giorno DIECI del mese di MAGGIO alle ore 10:30 nella solita sala delle
Adunanze, previa l'osservanza di tuite le formalitd prescritte dalla legislazione vigente, vennero oggi
convocati a seduta i componenti della Giunta Comunale.

All'appello risultano presenti:

SINDACO S

TIRONI SERGIO ASSESSORE S

DOMANESCHI DARIO ASSESSORE 3

BOLSI GIUSEPPE ASSESSORE S

ZORZA GIANPAOLO ASSESSORE S
TOTALE Presenti 5 TOTALE Assenti 0

Assenti Giustificati i signori:
Nessun convocato risulta assente giustificato

Assenti Non Giustificati i signori:
Nessun convocato risulta assente ingiustificato

Partecipa il SEGRETARIO COMUNALE DOTT.SSA CAPPELLI CAROLINA il quale provvede alla
redazione del presente verbale.

Essendo legale il numero degli intervenuti, il LANFRANCHI ALESSANDRO, SINDACO, assume la
presidenza e, constatata la legalita dell'adunanza, dichiara aperta la seduta per la trattazione dell'oggeiio
sopra indicato.



OGGETTO:
APPROVAZIONE "DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEL SALAME DI OSTIANO".

LA GIUNTA COMUNALE

PREMESSO che con deliberazione del Consiglio Comunale n.20 del 10.05.2005 veniva approvato
il “Regolamento Comunale per “La Valorizzazione delle attivita’ agro-alimentari tradizionali locali.
Istituzione della DE.C.0O. Denominazione Comunale di Origine”;

DATO ATTO che Vart.4 “Le segnalazioni ai fini della iscrizione nel Registro” del succitato
regolamento prevede, da parte della apposita Commissione Comunale di Controllo, di un
disciplinare di produzione per la concessione della DE.C.O.;

RITENUTO pertanto:

- di approvare il “Disciplinare di produzione del Salame di Ostiano™ cosi’ come allegato al
presente atto sotto la lettera “A” quale parte integrante e sostanziale;

- di trasmettere il succitato disciplinare alla Commissione Comunale di Controllo affinche’
provveda all’approvazione definitiva dello stesso;

ACQUISITO il parere favorevole in ordine alla regolaritd tecnica del presente atto espresso dal
Responsabile del Servizio competente ai sensi dell’art. 49 del D.Lgs. 267/2000;

VISTO il D.Lgs. 267/2000;

AlPunanimita dei voti favorevoli espressi nei modi e nelle forme di legge

DELIBERA

DI APPROVARE il “Disciplinare di produzione del salame di Ostiano” allegato al presente atto
sotto 1a lettera “A “ per formarne parte integrante e sostanziale;

DI TRASMETTERE copia della presente atto:

s alla Commissione Comunale di Controllo al fine dell’approvazione defintiva del
suddetto disciplinare;

» ai Responsabili di Servizio competenti.

Successivamente
LA GIUNTA COMUNALE
Stante 1’urgenza nel provvedere

Ad unanime e separata votazione
DICHIARA
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Piazza Marconi n° 5 - 26032 — OSTIANO
Tel. 0372/ 85001 — Fax 0372/840049 - Cod. Fiscale e Partita I.V.A. 00322970195

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEL SALAME DI OSTIANO

PREMESSA — CONDIZIONI GENERALI

L'allevamento del maiale e la produzione del salame nel territorio Ostianese affondano le
radici nella tradizione e nei valori scolpiti da un‘antica civilta contadina.

Numerosi documenti fotografici e cinematografici (riferibili all'epoca pil recente) e,
soprattutto, le testimonianze tramandate nei tempi da generazioni di abili norcini
costituiscono preziosi riferimenti che testimoniano la presenza e limportanza da sempre
attribuita all‘allevamento del suino, alla particolarita del salame e alla metodologia di
produzione che ripropone gesti rituali e procedimenti antichi, ancor oggi consueti.

La nostra & sempre stata ed & una attivita artigianale, voita alla trasformazione e
conservazione delle carni per il fabbisogno della famiglia.

FRUIBILITA’ E SCOPI DEL DISCIPLINARE

Quiesto disciplinare & un utile strumento per categorie diverse di operatori:

1. Agricoltori-allevatori (allevano i suini presso lazienda agricola per un minimo di 5 mesi)
che vogliono arrivare ad immettere sul mercato un salame interamente prodotto da
loro. Per questa categoria non sono previsti limiti di produzione.

2. Commercianti-produttori che vogliono commercializzare un prodotto attingendo
all'origine della produzione. Anche per questa categoria non sono previsti limiti di
produzione.

3. Soggetti privati (hobbysti) che vogliano produrre, a scopo non commerciale per s€ 0
per una ristretta cerchia di consumatori, un prodotto certificato. Per questa categoria &
prevista una quota di produzione contingentata ad un massimo di 200 unita di “Salame
di Ostiano” per le quali verranno rilasciati un uguale numero di etichette.

LEGAME CON L'AMBIENTE

La particolarita, la distinguibilita, la notorieta del salame di Ostiano sono strettamente
riconducibili allambiente dorigine, inteso sia in termini di fattori naturali ma anche di
fattori umani che, in perfetta simbiosi, hanno contribuito a coniugare e definire nel tempo
le caratteristiche del “Salame di Ostiano”.

I fattori naturali, ambientali e climatici, con freddi non troppi intensi in inverno e clima
caldo in primavera ed estate, nonché gli stessi ambienti di conservazione (cantine fresche
e ventilate, a volte seminterrate, con muri spessi in mattoni e pavimento in terra battuta o
grezzi poco impermeabilizzati), risultano favorevoli e fondamentali per una perfetta
conservazione e stagionatura.

I fattori umani, intesi in termini storico-culturali, di tradizione, manualita, artigianalita,
abilitd, si perpetuano da generazioni caratterizzando questo nobile prodotto.



IL NORCINO

La figura del norcino & tuttora presente nelle nostre campagne in quanto € ancora diffuso
I'allevamento del maiale ad uso familiare; negli anni ha preservato e tramandato queste
tradizioni che oggi vengono raccolte e fissate in questo disciplinare di produzione e nei
suoi allegati.

Il norcino & il garante della corretta applicazione del disciplinare nei processi produttivi fino
alla conclusione della fase di legatura, ed ¢ il depositario dei segreti nascosti per produrre
il “Salame di Ostiano”.

NORME TECNICHE

Articolo 1 — Denominazione del prodotto
La Denominazione Comunale di Origine “Salame di Ostiano” € riservata al prodotio che
risponde ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare.

Articolo 2 - Descrizione del prodotto
Caratteristiche fisico-morfologiche a fine stagionatura:
e peso a fine stagionatura compreso tra gli 800 e i 1000 g.
» diametro a fine stagionatura compreso fra cm 7 € cm 10.
¢ lunghezza compresa tra 30 e 40 cm.

Articolo 3 — Delimitazione della zona geografica
La zona geografica di preparazione e stagionatura dell'insaccato & rappresentata dal
territorio del Comune di Ostiano.

Articolo 4 — Alimentazione del suino
L'alimentazione del suino & a base di cereali (granoturco, crusca, soia, frumento e orzo) e
siero.

Articolo 5 — Sistema di alfevamento
1l sistema di allevamento pud essere intensivo, allo stato brado o in porcile.

Articolo 6 — Registro Comunale dei Norcini
E’ istituito un “Registro Comunale dei Norcini”. L'iscrizione avviene presentando al Comune
di Ostiano una richiesta in carta semplice riportante i dati personali.
La Commissione De.Co. dopo aver valutato le conoscenze e le esperienze in materia da
parte del richiedente decide, ad inappellabile giudizio, I'accettazione della richiesta.

Articolo 7 — Lavorazione
a) La lavorazione deve essere effettuata da un norcino iscritto al "Registro Comunale dei
Norcini”.
b) Materia prima
« Suini pesanti con peso che va da 140 a 200 kg con minimo di eta di 9 mesi, allevati
in cascina (per quanto riguarda le Aziende Agricole del nostro Comune che ancora
mantengono dei piccoli allevamenti) per un periodo non inferiore a 5 mesi.
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C)

d)

a)

« Suini pesanti con minimo di eta di 9 mesi allevati presso allevamenti esistenti nel
territorio nel raggio di 30 km dal Comune di Ostiano.

Macellazione

La macellazione del suino avviene al pomeriggio e la lavorazione e preparazione dei

salami il mattino successivo.

Ingredienti

L'impasto per il “Salame di Ostiano” & ottenuto utilizzando come minimo il 50% dei

tagli pregiati della carcassa del suino con una composizione di circa il 70% di tagli

magri ed il 30% di tagli grassi.

Allimpasto concorrono:

« sale marino di media macinatura in una percentuale compresa tra 2 e 2,8;

« chiodi di garofano, pepe nero, noce moscata, cannella (tutte macinate fini al
momento), spezie assortite gia macinate (anice, anice stellato, coriandolo) per una
quantita complessiva di 80 grammi per quintale di impasto;

« aglio naturale pestato messo in un canovaccio nel quale viene versato vino rosso
locale di buona qualitd nella dose di mezzo litro per quintale; al termine
dell'operazione l'aglio deve essere gettato;

« nitrato di potassio efo nitrato di sodio in una percentuale massima di 150 mg per
kg.

Preparazione

le carni sono mondate accuratamente a mano asportandc le parti connettivali di

maggiori dimensioni ed il tessuto adiposo molle, i linfonodi ed i grossi tronchi nervosi.

Segue la macinatura con il tritacarne con stampi di 8 mm.

le carni macinate sono quindi miscelate con il sale e le spezie. Tale miscelazione

prosegue fino a quando I'mpasto ottenuto non si attacca piu alle mant.

L'impasto viene insaccato in budello naturale di suino o boving, utilizzando solo la parte

dellintestino tenue; il budello utilizzato non pud essere sintetico.

1l salame & legato manualmente con filo di cotone in modo da ottenere maglie distanti

all'incirca 2 cm.

Asciugatura

L‘asciugatura & statica ad una temperatura compresa fra i 15° e i 18° C per ottenere

una rapida disidratazione nei primi 4-5 giorni.

Stagionatura

La stagionatura dei salami deve essere condotta in locali dove sia assicurato un

sufficiente ricambio d’aria, a temperatura media compresa tra gli 8° e 12° C per

togliere I'umidita. :

1l tempo di asciugatura e stagionatura non deve essere inferiore alle 16 settimane;

ideale & la stagionatura di 5 mesi per il salame di piccola pezzatura e 7 mesi per il

salame di grande pezzatura.

Allinizio della stagione calda il salame viene portato in cantine fresche.

Articolo 8 — Commissione Comunale di Controffo
La commissione nominata dal Sindaco ai sensi dellArt. 4 del Regolamento per La
valorizzazione delle attivitd agro-alimentari tradizionali locali” approvato con Delibera di
Consiglio Comunale n. 20 del 10/05/2005 (in seguito indicato come Regolamento)
provvede alla corretta applicazione del presente disciplinare.

Articolo 9 — Controfli e rintracciabilita
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I controlli saranno svolti dalla Commissione e potranno riguardare la provenienza della
materia prima, le fasi di produzione, la rintracciabilita dei prodotti conformemente a
quanto stabilito dal Regolamento.

Articolo 10 — Etichettatura
Ogni salame deve essere identificato da un’etichetta riportante le seguenti indicazioni:

DE.CO. — Denominazione Comunale di Origine
Salame di Ostiano
Dati identificativi del produttore
Dati identificativi def norcino
Numero di iscrizione al Registro Comunale dei Norcini
Ingredienti

Al disciplinare ¢ allegato un fac-simile di etichetta (allegato 1).

Articolo 11 — Rilascio delfe etichette
Per il rilascio delle etichette il produttore dovra presentare all’'Ufficio Comunale
competente una richiesta su apposito modulo (allegato 2). Il costo o la gratuita delle
etichette viene fissato dalla Giunta Comunale.

Articolo 12 — Revoca del marchio
La Commissione ha la facolta di sottoporre alla Giunta Comunale la proposta di revoca
del marchio “DE.CO” in caso di inosservanza del Disciplinare di produzione in una o pil
delle sue fasi.

Articolo 13 — Variazioni al Discipfinare
Eventuali modifiche efo integrazioni al presente disciplinare dovranno essere approvate
dalla Giunta Comunale € poi dalla commissione.
Documentazione allegata
1. fac-simile etichetta De.Co. “Salame di Ostiano”

2. modulo di richiesta etichette De.Co. “"Salame di Ostiano”
3. allegato storico-fotografico
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ALLEGATO 1
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DE.CO. — Denominazione Comunale di Origine
Salame di Ostiano
Dati identificativi del produttore
Timbro del norcino
Numero di iscrizione al Registro Comunale dei Norcini
Ingredienti
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ALLEGATO 2
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COMUNE DI OSTIANO

Piazza Marconi n° 5 - 26032 — OSTIANO
Tel. 0372/ 85001 — Fax 0372/840049 - Cod. Fiscale e Partita I.V.A. 00322970195

La/Il sottoscritta/o

Residente a Ostiano in

Richiede il rilascio di n. etichette De.Co. “"SALAME DI OSTIANO”

Ad uso Privato Commerciale

Preparati dal norcino sig.

n. iscrizione al Registro Comunale

Data

Timbro e firma del norcino

Firma del produttore

Pag 8di 16



ALLEGATO 3
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AL SALAM DE USTIA

STORIA E TRADIZIONI

L"allevamento del suino era diffuso in gran parte delle case del nostro comune, in quanto
era riconosciuto come una importante fonte di approvvigionamento per tutta la famiglia.

1l detto “del maiale non si butta via niente” assumeva un ben preciso significato poiché
tutte le parti del suino, dalle carni alle ossa, dal grasso alle setole, erano utilizzate in
famiglia.

Nelle cascine era allevata la scrofa e i suinetti nati da questa erano destinati alle diverse
famiglie di contadini che lavoravano nella stessa cascina; molte famiglie, invece,
acquistavano il maialino da allevare alla fiera di Gambara (BS) il giorno di Santa Lucia (13
Dicembre) o il giorno di San Giuseppe (19 Marzo).

1l maialino (a/ nimal)) era ospitato nel porcile, nutrito con gli avanzi di casa (minestra,
pane, acqua di cottura delle verdure) oltre a mais (spesso somministrato come polenta),
orzo, segale, frumento, erba (purselane).

Il maiale era allevato per diversi mesi (a seconda del petiodo di acquisto da nove a
dodici), raggiungeva un peso di 160-170 Kg ed era considerato “bello” quando presentava
uno spessore di lardo dorsale di almeno quattro dita.
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Il Norcino

Il norcino (&a/ masadur) lavorava tutti i giorni della stagione fredda
(da novembre a febbraio) tranne il 17 Gennaio, dedicato a
Sant’Antonio protettore degli ammall

Il norcino arrivava nella o
casa dove si doveva
uccidere il maiale verso le
tredici  abbigliato  con
camiciotto di tela pesante
e stivali in gomma alti fino
alla coscia, portando Ia
pica [fig. 1] e una borsa di
saggina (sporta) [fig. 2]
che conteneva i coltelli, a Rk S
lama alta per pelare il Fig. 2 - La sporta

maiale (raspa) [fig. 3], due a lama bassa per disossare e ['acciaino
(asal) [fig. 4] per affilare.

e 3 A
Fig. 3 — Raspa SR i Fig. 4 — Asal
Fig. 5 — Asal e raspa

La sporta conteneva inoltre la lancetta (/ancéta o
lanseta) [fig. 6] per uccidere il maiale, la mannaia
(folsa) — [fig. 71, il furi [fig. 8] utilizzato per forare i
salami e i cotechini, due o tre stampn per macinare,
alcuni  ganci
(per fissare
le Zampe
anteriori del
maiale alla
carcassa e
per togliere

Fig. 7 — Folsa

le unghie), la cannuccia per gonfiare la
vescica, il boccale per l'acqua calda (a/
bucal), due bacchette in legno di saggina
per rivoltare le budella e pulirle, un ditale
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da cucito usato per proteggere la punta del
coltello ed impedirgli di tagliare le budella [fig.
9], un ago in ferro (fa gocia de bast) utilizzato
per cucire le pancette, due imbuti metallici (uno
per il salame, uno per la salamelia) utilizzati da
mettere sulla macchina tritacarne.

Fig. 9

Il proprietari del maiale doveva preparare acqua bollente (nella furnela o nel pardl), la
carriola con un asse di appoggio utilizzata per pelare il maiale e, dopo averla lavata, per
preparare le budella (molte volte questa asse di appogglo era l'uscio del porcile tolto dai
cardini dopo aver ucciso il maiale), pali i
rovere per reggere la pica, secchi vuoti e
stracci.

Il proprietario del maiale doveva, la sera,
recarsi alla casa dove il norcino lavorato la
mattina e prendere il resto dell’attrezzatura da
utilizzare il mattino successivo: il meset
(contenitore in  legno dove preparare
I'mpasto) e la macchina tritacarne [fig. 10]
che, nel frattempo, erano stati lavati dalle
donne di casa.
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Uccisione del maiale

1l proprietario del maiale, di solito, entrava nel porcile e faceva uscire
I'animale, legandogli la zampa posteriore con una corda, mentre il
norcino gli legava la zampa anteriore; ad un cenno del norcino le
corde erano tirate e, un‘altra persona accompagnava la caduta del
maiale spingendolo sulla schiena; dopo che il maiale era stato
atterrato, il norcino gli metteva la gamba sul collo e lo infilzava al
cuore con la lancetta. :
Dopo la morte il maiale veniva
pesato (con una o due pese a
seconda del peso supposto
ffig. 11, 12, 13]), adagiato su
una scala e con laiuto di
questa, depositato sull'asse
posta sopra la carriola per
poter essere depilato.

Ig. 1 - a pesata

Un aiutante provvedeva a prendere [lacqua
bollente dalla furné/a utilizzando il bucd/ e a
versarla sul maiale per consentire al norcino di
togliere facilmente le setole [fig. 14].

Fig. 1 4 Iara

Con un secchio si prendeva altra acqua bollente
e vi si immergevano le zampe per poter togliere
Fig. 15 — Rampi le unghie utilizzando il gancio (ramp)) [fig. 15].
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Fig. 16

Con un coltello dalla lama affilata si incideva la
linea alba, venivano tolti gli intestini che si
appoggiavano sull'asse (dopo averla lavata), € si
proseguiva l'eviscerazione togliendo lo sterno (os
del stomec) e le piccaglie (fegato, polmone,

Alla fine di queste operazioni si segnavano i tendini
delle zampe posteriori facendoli uscire dalla cotenna, si
agganciavano alla pica per poterle tenere divaricate e
si alzava il maiale utilizzando i due pali di legno [fig.
16]; con paglia infuocata si bruciavano le setole
residue, si lavava la carcassa con acqua fredda e si
fissavano le zampe anteriori al costato per facilitare le
operazioni di eviscerazione.

cuore, trachea e lingua) [fig. 17]. - Fig. 17

Le piccaglie e lo sterno erano lavati in acqua fredda e appesi ad un gancio per essere
giudicati dal veterinario comunale con I'asportazione di un pezzetto di queste per analisi
microbiologica (sena del vetrinare).

La carcassa era divisa in mezzene e lavata con acqua fredda.

Le budella, compreso lintestino crasso, erano svuotate dal contenuto, rovesciate,
raschiate per togliere il kimo, lavate ripetutamente con acqua e aceto e sezicnate nelle
misure desiderate; Ia vescica era svuotata dalle urine, lavata e gonfiata con la cannuccia.

18 Murter

Alla fine le mezzene erano staccate dal supporto e portate in
casa dove venivano adagiate o su due assi utilizzate per
preparare la pasta (as de /a fuiada) o su un vecchio tavolo
senza piedi (ast) appoggiato sul tavolo della cucina.
Le mezzene rimanevano [i tutta la notte a raffreddare, mentre
il norcino, dopo aver lavato i coltelli, andava a casa.

Alla sera attorno a questo tavolo le donne (di case e [e vicine)
si riunivano per cucire le budella, le pil esperte tenendole in
mano, mentre le altre le appoggiavano su un cilindro di legno
chiamato canéla, nelle misure desiderate per i salami: a due,
tre, quattro partite o fette. Nel frattempo [ vecchi e i bambini
pestavano le spezie e le droghe nel mortaio (murter) [fig. 18].
La serata si concludeva mangiando torta fatta in casa
accompagnata da un bicchiere di vino bianco.
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Preparazione dei salumi

La giornata del norcino cominciava presto, verso le 5-5,30, quando tornava per la
lavorazioni delle carni.
Il sezionamento iniziava staccando prima le zampe e la testa, ed in seguito il filetto, la
coscia, il filone, le costine, la coppa, la pancetta, con o senza cotenna, e la spalla,
lasciando sul tavolo tutto il lardo che,dopo essere stato scotennato veniva destinato o alla
produzione dei ciccioli {grepule) o messo nellimpasto per il salame; il lardo sottospalla
veniva preso intero, salato e messo a stagionare.
Da una mezzena erano asportati i pezzi anatomici interi (spalla, coppa, pancetta, fiocco,
culatello) che venivano messi in salamoia e dopo 7-10 giorni avvolti nelle pefete (pleure) e
legati. Dai vari tagli di carne, macinati nel tritacarne (manuale fino agli anni ed elettrica
successivamente) con uno stampo con foro di 8 mm si otteneva un impasto al quale si
aggiungevano gli aromi, le spezie ed il vino rosso passato nel canovaccio con I"aglio.
l'impasto era amalgamato manualmente dal
norcino e ritenuto pronto per l'insacco quando non
si attaccava piu alle mani. Con [impasto cosi
ottenuto, venivano prodotti i salami da stagionare,
quelli da cuocere compreso il brasardl e le
salamelle.
Con i tagli magri, le parti meno pregiate della
carcassa, le cotiche e lo spolpo di testa, si
otteneva limpasto per il cotechino (a/ cudighi).
Questi tagli di carne erano macinati, una prima
Fig. 19 volta con uno stampo a fori di 12 mm e
successivamente con uno stampo a fori di 6 mm.
Gli impasti venivano insaccati [fig. 19,20] per ottenere
i salami e i cotechini nelle misure desiderate; in
previsione di feste o ricorrenze particolari (matrimoni,
battesimi,...) veniva preparato un salame molfo
grande (guater partide o quater fete) oppure un
salame al quale si aggiungeva pollame disossato.
La maggior parte delle famiglie preparava anche un
cotechino utilizzandola vescica allinterno della quale
veniva introdotta la lingua del maiale salata e speziata
(al cudighi de la isiga) consumato tradizionalmente
I"autunno successivo al momento della vendemmia.

Fig. 20

Dopo linsaccatura, i salumi, cuciti alla loro
estremita dalle donne, venivano legati con filo di
canapa e forati dal norcino per permettere |a
fuoriuscita  dellumidita. I proprietario
appendeva i salami ad un baldacchino di legno,
al baldachi [fig. 21], fissato alle travi della
cucina, per consentire la fermentazione e
I'asciugatura dei salumi che durava per alcuni
giorni. Una fonte di calore alternativa per la fase
di asciugatura era rappresentato da una stanza

Fig. 21 — Baldachi
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riscaldata con i bracieti da letto (scaldine) posizionate sotto il baldacchino.
Trascorso questo periodo, i salami, i cotechini e gli altri salumi venivano portati in una
; . - stanza meno umida, generalmente la stanza da letto al
piano superiore dove la temperatura si manteneva fra
gli 8° e i 10° C; nelle calde giornate di sole venivano
aperte le finestre per permettere il ricambio dell‘aria ed
un‘idonea ventilazione.
In tarda primavera | salami piu piccoli venivano
mangiati mentre il resto veniva portato al fresco della
cantina per completare la stagionatura ed appeso ad
un cerchio in ferro agganciato al soffitto (7 sercol) [fig.
22] che molte volte era una cerchio di bicicletta.

Alla fine della lavorazione, le donne lavavano, senza detersivo, con acqua bollente e aceto
tutta |'attrezzatura del norcino.

La cucina

Verso le 8 della mattina, il norcino preparava la colazione, una frittura (/a fritdra) di
fegato, cuore, polmone, rete, laccetti (/acet), pezzetti di lonza e filetto, burro e cipolla
insaporiti con sale, le spezie dellimpasto, salvia, rosmarino, un cucchiaio di salsa di
pomedoro (/a cunserva), vino bianco ed una spruzzata di brandy (&/ cognac) a fine
cottura. Questo piatto suicculento era accompagnato da vino rosso e polenta abbrustolita.

Prima della conclusione dei lavori, venivano cucinati i ciccioli (/e grepulfe) utilizzando 1l
grasso solido avanzato dalla preparazione dellimpasto del salame, tagliato a pezzi e messo
a bollire a fuoco lento nei paioli di rame. Alla fine della cottura, venivano aggiunte alcune
mele e scorze di limone e arancio per insaporire e aggiungere una nota di colore rosso ai
ciccioli. Il grasso rimasto nei paioli (onf) veniva colato in vasi di vetro per essere usato
durante tutto Iarco dell'anno, come ingrediente di vari piatti.

A differenza dei paesi limitrofi, la torta di sangue o sanguinaccio, non & un piatto che fa
parte della tradizione culinaria ostianese.

Terminata la lavorazione, alla sera, veniva preparata, per la famiglia, i vicini di casa ed il
norcino, una cena (sena del nimal) i cui piatti principali erano il famoso /s sporc, una
minestra con brodo di ossa di maiale, riso, impasto del salame e verza, le ossa del maiale
bollite accompagnate da mostarda e la frittura rimasta.

Del maiale non si butta niente

Nelle famiglie contadine veniva preparato un salame utilizzando solo grasso perirenale
(sunszi) da somministrare alle mucche in caso di indigestione.

Il pene ed il prepuzio con il grasso circostante (a/ pisaf), del suino maschio venivano fatti
asciugare e utilizzati dagli anziani per ingrassare gli zoccoli.

Il grasso molle e le ossa non utilizzate venivano date al saurer che le utilizzava per
produrre sapone.

Le setole e le budella non utilizzate venivano raccolte dalle vicine concerie di Vescovato e
destinate ad altre lavorazioni.
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COMUNE DI OSTIANO
PROVINCIA DI CREMONA

DELIBERA DELLA GIUNTA COMUNALE

Nr. 55 Del 10/05/2008

OGGETTO

APPROVAZIONE "DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEL SALAME DI OSTIANO".

PARERI DI CUTALL' ART. 49 del D.Lgs. 18.08.2000 n. 267

Per quanto concerne la REGOLARITA' TECNICA esprime parere:

DEL SERVIZIO

INTERESSATO
Data  09/05/2008 I1 Responsabile Di Area

F.to DOTT.SSA CAPPELLI CAROLINA
Visto di REGOLARITA' CONTABILE:
IL RESPONSABILE
DI
RAGIONERIA

Data




DELIBERAZIONE DI GIUNTA COMUNALE NR. 55 DEL 10/05/2008

Letto, approvato e sottoscritto.

IL SINDACO IL SEGRETARIO COMUNALE
F.ito LANFRANCHI ALESSANDRO F.to DOTT.SSA CAPPELLI CAROLINA

RELAZIONE DI PUBBLICAZIONE E TRASMISSIONE AI CAPIGRUPPO CONSILIARI

La suestesa deliberazione:
gViene oggi pubblicata all'Albo Pretorio per 15 giorni consecutivi ai sensi dell'art. 124 del D.Lgs. 18.08.2000 n. 267;

T stata trasmessa in elenco in data odierna ai Capigruppo consiliari ai sensi dell'art. 125 del D.Lgs. 18.08.2000 n. 267;

IL SEGRETARIO COMUNALE
F.to DOTT.SSA CAPPELLI CAROLINA

Ostiano 1i
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Copia conforme all'originale per uso amministrativo

IL Segret. Com.le

Doﬁ.és\a\jéﬁyilli fmlina
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Ostiano li

ESECUTIVITA
La presente deliberazione & divenuta esecutiva ai sensi di legge:

[] decorsi 10 giorni dalla data di pubblicazione ai sensi dell'art, 134 comma 3 del D.Lgs. 18.08.2000 n. 267;

Ostiano
F.to



