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ZONA DI PRODUZIONE L’area di produzione del Prosciutto Amatricia-
no IGP è rappresentata dai seguenti comuni della provincia di Rieti: Ama-
trice, Accumoli, Borgovelino, Antrodoco, Cantalice, Castel Sant’Angelo, 
Cittaducale, Cittareale, Configni, Contigliano, Colli sul Velino, Cottanello, 
Greccio, Labro, Leonessa, Micigliano, Morro Reatino, Petrella Salto, Pog-
gio Bustone, Posta, Rieti e Rivodutri. Si tratta di una territorio caratteriz-
zato da una situazione pedoclimatica favorevole alla buona riuscita del 
prodotto: le altitudini fino a 1200 metri s.l.m., il clima rigido nelle aree d’al-
ta montagna e relativamente rigido nelle aree basse e vallive della zona 
montana, l’aria fresca e pulita e soprattutto l’umidità relativa inferiore al 
70%, agiscono in modo positivo durante tutte le fasi di lavorazione. 

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO Il Prosciutto Amatriciano si carat-
terizza per una forma a pera, con esclusione dello zampo, una faccia 
frontale, caratterizzata da una ampia parte scoperta che si estende 
in senso verticale fino ad oltre la metà della altezza della coscia (rifi-
latura alta) e un peso minimo non inferiore a 8 kg. La stagionatura va 
da un minimo di 12 a un massimo di 20 mesi dalla data di I° salatura. 
Il colore è rosso/roseo inframmezzato dal bianco puro del grasso 
di marezzatura, il sapore al palato è sapido ma non salato con un 
profumo gradevole, dolce ma intenso anche nelle prove all’ago. La 
consistenza si presenta elastica e compatta con ottima tenuta della 
fetta. Dal punto di vista delle caratteristiche chimico-fisiche, questo 
salume si caratterizza per una percentuale di umidità non superiore 
al 60% su tal quale ed un contenuto di proteine minimo 25% sulla 
sostanza secca. Elemento distintivo del Prosciutto Amatriciano è la 
modalità di rifilatura particolarmente alta: grazie a questa operazio-
ne aumenta la superficie esposta non protetta da cotenna e grasso 
utile dapprima all’assorbimento della concia salina e successiva-
mente all’azione di asciugamento dell’aria. 

METODO DI PRODUZIONE La materia prima destinata alla produ-
zione del Prosciutto Amatriciano è rappresentata dalla coscia fre-
sca di suini delle razze tradizionali Large White Italiana e Landrace 
Italiana, così come migliorate dal L.G., o figli di verri delle stesse 
razze; suini figli di verri di razza Duroc Italiana, così come miglio-
rata dal L.G.; suini figli di verri di altre razze ovvero di verri ibridi. 
I suini sono avviati alla macellazione non prima che sia trascorso 
il 9° mese e non dopo il 15° mese dalla nascita. La coscia fresca, 
il cui peso deve essere compreso tra 12,50 e 16,00 kg, deve ave-
re cotenna bianca e base ossea costituita da una parte del coxa-
le (anchetta), dal femore, dalla tibia, dalla rotula e dalla prima fila 
delle ossa tarsiche. Lo spessore del grasso della parte esterna del-
la coscia fresca rifilata, misurato verticalmente in corrispondenza 
della testa del femore (sottonoce), deve essere compreso tra i 15 
ed i 30 mm cotenna compresa. Il procedimento per la lavorazio-
ne delle cosce suine fresche prevede le seguenti fasi: la rifilatura 
che consiste nell’asportare grasso e cotenna in modo da conferire 
al prosciutto la classica forma tondeggiante “a pera”, con la parte 
interna della coscia ampiamente “scoperta”. Selezione e raffredda-
mento: le cosce fresche vengono sottoposte a selezione allo scopo 
di suddividere i singoli lotti in due classi di peso: la I° tra i 12,50 e 
14,00 kg, la II° tra 14,01 e 16,00 kg. Le cosce selezionate vengo-
no sistemate in apposita cella a una temperatura compresa tra 0 e 
+4 C°. Salagione: I° salatura delle cosce che vengono massaggiate 
allo scopo di eliminare i residui di sangue; sfregate manualmente o 
meccanicamente con sale marino sulla cotenna; salate mediante 
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tavolaa DISCHI AL PROSCIUTTO AMATRICIANO
Ingredienti per 4 persone: 700 g di patate, sale, 1/2 bicchiere 
di latte, 1/2 cubetto di lievito di birra, 2 uova, 50 g di farina, 
200 g di Prosciutto Amatriciano IGP, 1 bicchiere di olio d’oliva. 
Procedimento: sbucciate, lavate e lessate le patate; poi pas-
satele allo schiacciapatate e mettetele in una casseruola, sul 
fuoco. Trasferite il passato di patate in una terrina e unitevi 
il latte tiepido, nel quale avrete sciolto il lievito di birra; ag-
giungete le uova, la farina e il Prosciutto Amatriciano IGP 
tritato finemente. Rimestate il composto e fatene una palla, 
che metterete a riposare per 40’. Stendete il composto sul-
la spianatoia infarinata in uno strato spesso un dito. Con un 
bicchierino ritagliate tanti dischi. Fate scaldare l’olio in una 
padella e friggetevi i dischetti rivoltandoli affinché risultino 
ben dorati dai due lati. 

aspersione con cloruro di sodio ed eventualmente con saccarosio 
e nitrato di potassio secondo le quantità consentite dalla normati-
va vigente. La rifinitura avviene sempre manualmente avendo cura 
di ricoprire con il sale la zona del pallino. Le cosce salate vengono 
riposte in una apposita cella a temperatura non superiore ai 6°C 
dove rimangono per un periodo variabile tra 4 e 6 giorni. Trascorso 
tale periodo le cosce sono sottoposte alla fase di ripasso (II° sala-
tura) per poi essere riposte in cella a temperatura non superiore ai 
6°C, dove le cosce permangono per un periodo variabile tra 8 - 10 
giorni per la I° classe di peso e tra 11 - 14 giorni per la II° classe di 
peso. Dissalatura: al termine del periodo necessario alla salagione 
si asporta il sale dalla superficie esterna delle cosce, viene ripetuto 
il massaggio e, legati con dello spago ai gambi, si appendono i pro-
sciutti in posizione verticale. Toelettatura e riposo: terminata la fase 
di dissalatura le cosce vengono riposte in celle di riposo a tempe-
ratura compresa tra 0 e +6°C. Lavaggio: ultimato il riposo le cosce 
vengono sottoposte a lavaggio definitivo mediante l’applicazione di 
getti d’acqua. Asciugatura: le cosce poste all’interno di celle sono 
sottoposte a ventilazione con aria calda ad una temperatura com-
presa tra 16 e 24°C. È vietato qualsiasi processo di affumicatura. 
Pre-stagionatura e sugnatura: in questa fase prosegue il processo di 
rinvenimento/acclimatamento delle carni a temperatura minima di 
10 °C. Alla fine di questa fase i singoli lotti di prosciutto subiscono 
un trattamento di sugnatura con una pasta composta da: sugna e/o 
lardo e/o strutto finemente triturati con sale marino, spezie (pepe 
nero e/o pepe bianco e/o aglio) e farina di cereali e/o crema di riso. 
Stagionatura: i prosciutti sostano almeno fino al 12° mese dalla 
data della prima salatura in celle a temperatura minima di 10°C. 

CENNI STORICI La reputazione del Prosciutto Amatriciano risale 
alla fine dell’ottocento primi del novecento, quando si comincia a 
identificare il prodotto proprio con Amatrice. Questo paese, infatti, 
può considerarsi il centro di un territorio che corre lungo le alte valli 
del Velino e del Tronto caratterizzato da un’antica produzione di 
prosciutti. Prova ne è il testo riguardante la “civiltà amatriciana”, 
datato 1932 in cui Cesare De Berardinis qualifica la preparazione 
dei “prelibati prosciutti” attribuendola “alle mani” e “alle cure” delle 
instancabili donne di Amatrice. Nello specifico si dice: “L’economia 
tutta della famiglia è nelle loro mani (le donne) e sono esse che debbono 
provvedere … alla tenuta…di tutti gli animali da cortile, tra i quali sono 
compresi i maiali …d’inverno le provviste per l’estate, e d’estate per l’in-
verno. Son loro che attendono alla preparazione delle carni salate di ma-
iale e dalle loro mani e dalle loro cure, escono i prelibati prosciutti..”. La 

notorietà e distinzione del Prosciutto Amatriciano ha, però, radici 
che si perdono nel tempo. Un’importante produzione di prosciutti 
si attesta dal pieno medioevo. Dai documenti esaminati si evince 
come, per l’alto valore attribuitogli, i prosciutti fossero usati come 
merce di scambio, come se avessero già un valore commerciale: 
nel 1327, 60 paia di prosciutti l’anno costituiscono il prezzo che gli 
abitanti di Capradosso sono disposti a pagare a chi li aiuti ad appro-
priarsi di possedimenti, adiacenti ai loro territori ma ricadenti sotto 
la signoria dell’abbazia benedettina di S. Salvatore Maggiore. Per 
passare a tempi più recenti, di notevole importanza è la Statistica 
del Regno di Napoli, promossa da Gioacchino Murat e pubblicata 
nel 1811 in cui si fa riferimento già ad un’”industria” di prodotti suini 
“nel Cicolano, in Amatrice e in qualche altro punto della provincia” e si 
parla, nello specifico di “prosciutti...” e altri prodotti esportati “nelle 
vicine province, ed in Napoli ancora”. Esalta, inoltre, il prodotto dicen-
do che “la loro bontà dipende più che altro dalla buona qualità delle 
carni e dalla purezza dell’aere”. Anche nell’Inchiesta Jacini, redatta 
tra il 1877 e il 1885, il professor Piccinini, incaricato di redigere la 
“Monografia sul Circondario di Cittaducale”, parla di produzione di 
prosciutti, al capitolo Razze suine così si esprime: “... la maggior par-
te dei maiali si alleva presso le famiglie ... infatti tutte le famiglie (dei Co-
muni del Circondario) allevano uno o più animali suini ad esclusivo uso 
dei bisogni propri.... Dei porci si utilizza tutto e la conservazione avviene 
tanto allo stato fresco che salato. Se ne fanno prosciutti.....”. Questa 
attenzione, pertanto, mostra in modo inequivocabile come proprio 
la conca amatriciana sia stata e continui ad essere il luogo di grande 
tradizione nella preparazione dei prosciutti.


