REGIONE PUGLIA
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI

SOPPRESSATA DELL'APPENNINO DAUNO

CARNI (E FRATTAGLIE) FRESCHE E LORO PREPARA-

Categoria del prodotto:

Altre denominazioni:
Area di origine del prodotto:

ZIONE

L'APPENNINO DAUNO (FG)

La soppressata dell’Appennino Dauno si pre-
senta a forma allungata di lunghezza variabile
(esistono differenti pezzature), di colore rosso
scuro per la presenza di pepe nero e peperon-
cino, avvolta da una pellicola naturale. Al
taglio, appare invece di colore rosso vivo con
striature di grasso proprie del suino.

Puo essere commercializzata intera o in tran-
ce, confezionata sottovuoto o in atmosfera
modificata.

Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi)

Parte Edibile Acqua Proteine
100% 32 18

Processo Produttivo

La carne di suino viene selezionata, accuratamente
snervata, e sottoposta a mondatura.

Dopo la fase di mondatura, la carne viene tagliata a
pezzi e macinata a grana molto grossa, taglio a
punta di coltello. 1l prodotto, cosi lavorato, viene
impastato e condito con sale, pepe intero, peperon-
cino piccante ed altre spezie.

L'impasto ottenuto, viene insaccato in budella natu-
rale e legato in modo da dare la dimensione deside-
rata. Si procede bucherellando il budello, per poi
sottoporre il prodotto ad una pressatura (da cui il
nome) per circa 48 ore sotto assi di legno massello,
per dargli la forma schiacciata e consentire la fuori
uscita del liquido e dell'aria.

Dopo questa fase il prodotto viene sottoposto ad
essiccazione in ambienti asciutti ed arieggiati per
circa 30 - 45 giomi.

Carboidrati ~ Fibra totale Val. Energetico

509 kcal

Periodo di produzione
Da Settembre a Maggio.

Storia e tradizione

Testimonianze orali e pratiche tramandate di generazio-
ne in generazione in tutto il territorio dell’Appennino
Dauno, situato interamente in provindia di Foggia, che
comprende i comuni di Bovino, Accadia, Anzano di
Puglia, Ascoli Satriano, Biccari, Candela, Castelluccio dei
Sauri, Castellucdo Valmaggiore, Celle di San Vito,
Deliceto, Faeto, Lucera, Monteleone di Puglia, Orsara di
Puglia, Panni, Rocchetta SantAntonio, Sant’Agata di
Puglia, Troia, etc.

Tipologia di commercializzazione
Distribuzione moderna - Dettaglio Tradizionale -
Ristorazione - Vendita diretta in azienda.

Aziende di produzione
Si rimanda al sito www.tipicipuglia.it.

Iniziative di promozione

La soppressata dell’Appennino Dauno deve necessaria-
mente essere collegata alla Sagra del Maiale (giunta alla
27 edizione) e alla Sagra del Prosciutto (47 edizione) a
Faeto, in quanto derivato del maiale, molto apprezzato
dagli assidui frequentatori del posto.

Atlante dei prodotti tradizionali



