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DISEGNO DI LEGGE 

CAPO I 

DENOMINAZIONE D'ORIGINE, ZONA 
DI PRODUZIONE E CARATTERISTICHE 

DEL «PROSCIUTTO DI MODENA» 

Art. 1. 

1. La denominazione « prosciutto di Mo­
dena » è riservata esclusivamente a quel pro­
dotto la cui preparazione, nel ciclo comple­
to dalla salagione alla completa stagionatu-
ra> viene effettuata nella particolare zona 
collinare della provincia di Modena, che cor­
risponde al bacino oro-idrografico del fiume 
Panaro e che, partendo dalla fascia pede­
montana, non supera i 900 metri di altitudi­
ne. Nell'osservanza dei limiti geografici ed 
altimetrici suddetti, la zona di produzione 
comprende i territori dei seguenti comuni: 
Castelnuovo Rangone, Castelvetro, Spilam-
berto, San Cesario sul Panaro, Savignano 
sul Panaro, Vignola, Marano, Guiglia, Zocca, 
Montese, Maranello, Serramazzoni, Pavullo 
nel Frignano, Lama Mocogno, Pievepelago, 
Riolunato, Montecreto, Fanano, Cestola. 

Art. 2. 

1. Il prosciutto di Modena si ottiene dal­
la stagionatura delle cosce fresche di suini 
di razza bianca pregiata, esclusi verri e scro­
fe, tempestivamente sanati, alimentati, nel 
trimestre precedente la macellazione, con 
sostanze tali da limitare l'apporto di grassi 
ad una percentuale inferiore al 10 per cento 
e macellati in condizioni sanitarie perfette, 
riposati, digiuni e con l'osservanza di un'otti­
ma tecnica di dissanguamento. Le cosce fre­
sche devono avere per base ossea il femore, 
la tibia, la rotula e la prima fila delle ossa 

't'arsiche. 
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Art. 3. 

1. Le particolari caratteristiche qualitati­
ve del prosciutto di Modena, al termine del­
la stagionatura, che non può durare meno 
di nove mesi a partire dall'ingresso delle co­
sce fresche negli stabilimenti di stagionatu­
ra, rispondono ai seguenti requisiti: 

a) forma a pera, con esclusione del 
piedino, ottenuta con la eliminazione del­
l'eccesso di grasso mediante rifilatura e 
asportazione di parte delle cotenne e del 
grasso di copertura; 

b) peso minimo non inferiore a chilo­
grammi 7; 

e) colore rosso vivo del taglio; 
d) sapore sapido ma non salato; 
e) aroma di profumo gradevole, dolce 

ma intenso anche nelle prove dell'ago; 
/) consistenza caratteristica della carne 

dell'animale di provenienza. 

2. Il prosciutto può essere commercializ­
zato anche frazionato purché su ogni pezzo 
o porzione compaia l'identificazione e la 
qualificazione del prodotto. 

CAPO II 

CONTROLLO DELLA PRODUZIONE 

Art. 4. 

1. Le imprese produttrici del prosciutto 
di Modena sono tenute obbligatoriamente a 
consentire ispezioni ai locali ove avviene la 
lavorazione, nonché controlli, verifiche ed 
esami delle carni presenti negli stabilimenti, 
dei procedimenti di lavorazione e della te­
nuta della documentazione comprovante 
l'osservanza delle norme previste nella pre­
sente legge. 

2. Tutte le imprese produttrici devono 
essere autorizzate ai sensi delle vigenti leggi 
sanitarie. 
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Art. 5. 

1. All'atto dell'introduzione negli stabili­

menti di lavorazione le cosce fresche di sui­

no devono essere provviste di un marchio in­

delebile o di un sigillo previsto dalle leggi 
sanitarie. 

2. Al momento della immissione al con­

sumo il prosciutto di Modena deve riporta­

re su una delle due guance un particolare 
contrassegno indelebile che garantisca la 
qualità del prodotto. 

CAPO III 

VIGILANZA E CONSORZI VOLONTARI 

Art. 6. 

1. La vigilanza per l'applicazione delle di­

sposizioni contenute nella presente legge è 
attribuita al Ministero dell'industria, del 
commercio e dell'artigianato di concerto con 
i Ministeri della sanità e dell'agricoltura e 
foreste. 

Art. 7. 

1. Con apposito decreto emanato dal Mi­

nistro dell'industria, del commercio e del­

l'artigianato, di concerto con i Ministri della 
sanità e dell'agricoltura e foreste, e da pub­

blicarsi nella Gazzetta Ufficiale, l'incarico 
della vigilanza di cui all'articolo 6 può esse­

re demandato ad un consorzio volontario 
di produttori avente i seguenti requisiti: 

1) che rappresenti non meno del 50 per 
cento dei produttori operanti nella zona de­

limitata di cui all'articolo 1 i quali lavorino 
non meno del 50 per cento della produzione 
accertata nell'ultimo anno; 

2) sia retto da uno statuto che consen­

ta l'ammissione al consorzio stesso, a pari­

tà di. diritti, di qualsiasi produttore che ab­

bia i propri stabilimenti nella zona di cui 
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all'articolo 1 ed operi ai sensi della presen­
te legge; 

3) offra la necessaria garanzia organiz­
zativa e finanziaria per un'efficace attuazio­
ne dei compiti di vigilanza. Eventuali modi­
ficazioni allo statuto del consorzio, cui è af­
fidato l'incarico di vigilanza, sono preventi­
vamente approvate dai Ministri di cui al­
l'articolo 6, di concerto tra loro, ai quali 
spetta pure ogni controllo sul funzionamen­
to del consorzio stesso. 

CAPO IV 

DISPOSIZIONI CONTRO LE FRODI 
E LA SLEALE CONCORRENZA 

Art. 8. 

1. La produzione e la commercializzazio­
ne di prosciutti recanti la denominazione 
« prosciutto di Modena », i quali non abbia­
no i requisiti e le caratteristiche prescritte 
dalla presente legge, sono punite a norma 
delle vigenti leggi contro le frodi. A norma 
delle medesime leggi sono altresì puniti l'uso 
della predetta denominazione accompagnata 
da qualificativi di qualsiasi genere che co­
stituiscano deformazioni della denominazio­
ne stessa, nonché l'uso di indicazioni atte a 
trarre in inganno l'acquirente. 

Art. 9. 

1. La contraffazione, l'alterazione e l'uso 
illecito della marchiatura, dei sigilli e dei 
contrassegni previsti all'articolo 5 della pre­
dente legge vengono puniti come previsto 
all'articolo 8. 

2. In caso di recidiva le suddette pene 
vengono raddoppiate. 

3. Le sentenze di condanna relative ai 
reati previsti nel presente e nel precedente 
articolo sono pubblicate su almeno due gior­
nali a larga diffusione nazionale di cui uno 
quotidiano ed uno specializzato. 
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Art. 10. 

1. Qualsiasi impedimento all'effettuazio­
ne delle verifiche e la tenuta di una falsa 
documentazione vengono puniti con una 
multa da lire 2.000.000 a lire 5.000.000. 

CAPO V 

DISPOSIZIONI TRANSITORIE E FINALI 

Art. 11. 

1. Con decreto del Presidente della Re­
pubblica, da emanarsi entro un anno dalla 
pubblicazione della presente legge su pro* 
posta del Ministro dell'industria, del com­
mercio e dell'artigianato di concerto con i 
Ministri della sanità e dell'agricoltura e fo­
reste, sono definite le norme di esecuzione 
della presente legge. 

2. Tali norme riguardano particolarmen­
te le tecniche ed il ciclo di preparazione del 
« prosciutto di Modena » sulla base degli usi 
tradizionali, lealmente e costantemente os­
servati nel tempo, in forza dei quali il « pro­
sciutto di Modena » garantisce le proprie ca­
ratteristiche qualitative. Esse dettano, inol­
tre, le modalità per la tenuta della docu­
mentazione di cui all'articolo 4, dispongono 
per l'adozione del contrassegno di cui al­
l'articolo 5 e determinano i mezzi di con­
trollo della produzione, definendo le moda­
lità per l'applicazione dei marchi, dei sigilli 
e dei contrassegni a garanzia della rigorosa 
osservanza delle disposizioni contenute nel­
la presente legge. 

Art. 12. 

1. La presente legge entra in vigore il 
giorno successivo a quello della sua pubbli­
cazione nella Gazzetta Ufficiale. 


