Tabella 1: test Speck

„Speck Alto Adige IGP“ – Lista speck acquistato con valutazioni 

Speck acquistato il 30/31.05.2012

	nr.
	speck
	peso/

prezzo euro
	euro/kg
	aspetto esteriore baffa / aspetto del trancio tagliato / consistenza 

	1. 
	¼ baffa sottovuoto
	Kg 0,992 =

€ 8,43
	€ 8,50
	formazione bordi essiccati

	2. 
	trancio sottovuoto
	Kg 0,920 =

€ 8,74
	€ 9,50
	formazione bordi essiccati, carne magra troppo pallida nella parte centrale, consistenza troppo morbida

	3. 
	trancio sottovuoto
	(compreso nel prezzo del n. 2)
	€ 9,50
	formazione bordi essiccati, consistenza troppo dura

	4. 
	¼ baffa sottovuoto
	Kg 1,273 =

€ 21,51
	€ 16,90
	conforme per aspetto e consistenza

	5. 
	trancio sottovuoto
	Kg 0,327 =

€ 6,18
	€ 18,90
	conforme per aspetto e consistenza

	6. 
	trancio sottovuoto
	Kg 0,317 =

€ 5,99
	€ 18,90
	conforme per aspetto e consistenza

	7. 
	¼ baffa sottovuoto
	Kg 1,000 =

€ 14,70
	€ 14,70
	merce in vendita dopo la data di scadenza del 23.04.2012, taglio mal eseguito/non conforme, principi di lievito e muffa, superficie untuosa

	8. 
	trancio, sottovuoto
	Kg 0,416 =

€ 6,52
	€ 15,90
	bordo essiccato, superfici iridescenti nella carne magra, consistenza solida

	9. 
	½ baffa pressata, senza cotenna sottovuoto (fresca dal banco salumi)
	Kg 1,898 =

€ 32,08
	€ 16,90
	crosta spezie nera (affumicatura intensa), consistenza solida, odore e sapore all’assaggio: troppo salato

	10. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,296 =

€ 5,00
	€ 16,90
	consistenza troppo morbida

	11. 
	trancio sottovuoto
	(compresa nel prezzo di n. 10)
	€ 16,90
	consistenza troppo morbida

	12. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,348 =

€ 7,97
	€ 22,90
	bordo essiccato molto pronunciato,

pressato, formazione pieghe

	13. 
	trancio (due pezzi), sottovuoto
	kg 0,300 =

€ 6,90
	€ 22,90
	bordo essiccato, pressato, formazione pieghe visibile, consistenza solida, crosta spezie troppo scura (affumicatura intensa)

	14. 
	1/8 pezzo finale di baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,180 =

€ 3,13
	€ 17,40
	formazione bordi essiccati, pezzo finale con osso di fesa

	15. 
	1/8 pezzo finale di baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,200 =

€ 3,48
	€ 17,40
	bordo essiccato

	16. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 1,146 =

€ 17,76
	€ 15,50
	taglio a regola della baffa intera, consistenza solida, parta grassa bianca

	17. 
	trancio tagliato fresco da baffa intera, sottovuoto
	kg 0,284 =

€ 4,98
	€ 17,50
	taglio a regola della baffa intera, consistenza solida, parte grassa bianca

	18. 
	trancio tagliato fresco da baffa intera, sottovuoto
	kg 0,210 =

€ 3,67
	€ 17,50
	taglio a regola della baffa intera, consistenza solida, parte grassa bianca

	19. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 0,718 =

€ 8,47
	€ 11,80
	crosta spezie nera – affumicatura intensiva, consistenza troppo morbida, parte grassa giallognola / stantia

	20. 
	trancio senza cotenna, tagliato da baffa intera sfusa senza cotenna, sottovuoto
	kg 0,234 =

€ 4,96
	€ 20,80
	formazione bordi essiccati, consistenza estremamente morbida

	21. 
	trancio senza cotenna, tagliato da baffa intera sfusa senza cotenna, sottovuoto
	kg 0,274 =

€ 5,77
	€ 20,80
	formazione bordi essiccati, consistenza estremamente morbida

	22. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 0,988 =

€ 9,91 (inkl. Skonto)
	€ 11,14
	formazione bordi essiccati, baffa pressata, consistenza troppo morbida

	23. 
	trancio, sottovuoto
	kg 0,450 =

€ 6,28 (inkl. Skonto)
	€ 15,51
	formazione bordi essiccati, carne magra troppo pallida nella parte centrale, errore di salmistratura / colorito grigio

	24. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,450 = 

€ 6,28 (con sconto)
	€ 15,51
	formazione bordi essiccati, 

carne magra troppo pallida nella parte centrale, consistenza troppo morbida

	25. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 0,664 =

€ 8,30
	€ 12,50
	consistenza solida, carne magra troppo pallida nella parte centrale, errore di salmistratura / colorito grigio

	26. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 0,550 =

€ 6,88
	€ 12,50
	consistenza solida, carne magra troppo pallida nella parte centrale

	27. 
	trancio, tagliato da baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,232 =

€ 4,53 
	€ 18,90
	lieve bordo essiccato

	28. 
	trancio, tagliato da baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,280 =

€ 5,49
	€ 18,90
	lieve bordo essiccato

	29. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,278 =

€ 5,25
	€ 18,90
	formazione bordi essiccati, carne magra troppo pallida nella parte centrale

	30. 
	1 baffa intera, sfusa
	kg 3,818 =

€ 41,43
	€ 10,85
	taglio della coscia mal eseguito, si intravede la cartilagine, affumicatura troppo forte, manca il timbro con la data di inizio lavorazione

	31. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,495 =

€ 8,17
	€ 16,50
	formazione bordi essiccati,

consistenza troppo morbida

	32. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,368 =

€ 6,07
	€ 16,50
	consistenza troppo morbida

	33. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 1,114 =

€ 17,16
	€ 15,40
	lieve bordo essiccato, consistenza troppo morbida, carne magra troppo pallida nella parte centrale, errore di salmistratura / colorito grigio

	34. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,502 =

€ 9,99
	€ 19,90
	carne magra troppo pallida nella parte centrale, consistenza troppo morbida

	35. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,548 =

€ 10,91
	€ 19,90
	carne magra troppo pallida nella parte centrale, consistenza troppo morbida

	36. 
	1 baffa intera, sottovuoto
	kg 4,606 =

€ 53,57
	€ 11,63
	baffa pressata, affumicatura troppo intensa / colorito scuro; da informazioni stagionato per 30 settimane

	37. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 0,984 =

€ 11,76
	€ 11,95
	consistenza solida, affumicatura troppo intensa

	38. 
	trancio tagliato da baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,236 =

€ 3,52
	€ 14,90
	lieve formazione bordi essiccati, affumicatura troppo intensa, lieve parte grassa giallognola (stantia)

	39. 
	trancio tagliato da baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,242 =

€ 3,61
	€ 14,90
	lieve formazione bordi essiccati, affumicatura troppo intensa, lieve parte grassa giallognola (stantia)

	40. 
	½ baffa sottovuoto
	kg 2,168 =

€ 21,68
	€ 10,00
	baffa pressata, crosta spezie troppo scura, carne magra con strisce pallide, errori di salmistratura / colorito grigio chiaro

	41. 
	1/8 baffa sottovuoto
	kg 0,524 =

€ 5,24
	€ 10,00
	baffa pressata, crosta spezie troppo scura

	42. 
	1/8 baffa sottovuoto
	kg 0,478 =

€ 4,78
	€ 10,00
	baffa pressata, crosta spezie troppo scura, lieve bordo essiccato

	43. 
	trancio (parte di trancio più grande) sottovuoto
	kg 0,402 =

€ 4,12
	€ 10,00
	baffa pressata, crosta spezie troppo scura, carne magra con strisce pallide, errori di salmistratura / colorito grigio chiaro

	44. 
	trancio (parte di trancio più grande) sottovuoto
	kg 0,344 =

€ 3,54
	€ 10,00
	baffa pressata, crosta spezie troppo scura, carne magra con strisce pallide, errori di salmistratura / colorito grigio chiaro

	45. 
	¼ baffa sottovuoto
	kg 0,676 =

€ 7,67
	€ 11,50
	taglio conforme, crosta spezie lievemente troppo scura, pressato

	46. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,428 =

€ 5,72
	€ 13,90
	pressato, consistenza buona, stagionatura uniforme

	47. 
	trancio sottovuoto
	kg 0,483 =

€ 6,61
	€ 13,90
	pressato, consistenza buona, stagionatura uniforme

	48. 
	¼ baffa, tagliata da baffa sfusa, sottovuoto
	kg 1,232 =

€ 13,41
	€ 10,90
	consistenza solida uniforme, lieve bordo essiccato, carne magra lievemente iridescente, taglio non conforme (in parte con cartilagine)

	49. 
	trancio, tagliato da baffa sfusa, sottovuoto
	kg 0,580 =

€ 6,55
	€ 11,30
	carne magra lievemente iridescente con strisce pallide nella parte centrale

	50. 
	trancio, tagliato da baffa intera sfusa, sottovuoto
	kg 0,400 =

€ 4,52
	€ 11,30
	lieve bordo essiccato


Tabella 2: test speck

„Speck Alto Adige IGP“ – Domande

Speck acquistato il 30/31.05.2012

	n.
	Produttore
	Che differenza di prezzo c’è fra “speck di marca” e “speck normale”?
	Quali pregi ha lo speck di marca?
	Quando dura la stagionatura?
	Ogni singola baffa viene controllata?

	1. 
	Macelleria G. Pfitscher

Postal
	lo speck di marca costa ca. 1 euro/kg in più rispetto allo speck normale/del contadino
	speck normale, del contadino e di marca vengono prodotti alla stessa maniera.
	5,5 mesi =

22 settimane
	sì. La baffa finita riceve il timbro dal controllore. 

	2. 
	G. Siebenförcher, Merano,

(negozio)
	lo speck di marca costa ca. 1 euro/kg in più rispetto allo speck normale/del contadino
	lo speck di marca stagiona 1 mese in più rispetto allo speck normale
	6 mesi
	l’addetta non ha saputo fornire indicazioni al riguardo

	3. 
	Macelleria Von Pföstl Stefan, Lagundo
	lo speck di marca costa 1 euro/kg in più rispetto allo speck normale
	lo speck di marca stagiona 2 mesi in più rispetto allo speck normale
	6 mesi
	no, vengono eseguiti solo controlli a campione

	4. 
	Moser GmbH, Naturno
	lo speck di marca è po’ più costoso dello speck normale
	lo speck di marca stagiona 2 mesi in più rispetto allo speck normale
	6 mesi
	sì

	5. 
	Macelleria Christanell Josef & Co. OHG, Naturno
	lo speck di marca costa 1 euro/kg in più rispetto allo speck normale
	lo speck di marca stagiona 2 mesi in più rispetto allo speck normale
	6 mesi
	la data di inizio lavorazione viene controllata su ogni singola baffa

	6. 
	Macelleria Götsch A. & Co.KG, Naturno
	lo speck di marca costa 2 euro/kg in più rispetto allo speck normale
	lo speck di marca stagiona 1,5 mesi in più rispetto allo speck normale
	6,5 mesi
	la data di inizio lavorazione viene controllata su ogni singola baffa

	7. 
	Recla, Schlanders

acquistato c/o Spezialitätenmarkt Windegger/Appiano
	-
	nessun pregio.

„E’, come dire, speck industriale.“
	6 mesi
	-

	8. 
	Franz Windegger & Co. OHG

Appiano
	lo speck di marca costa 10 euro/kg in meno

rispetto allo speck normale / del contadino prodotto da loro (26 euro/kg) 
	nessun pregio.

Il proprio speck del contadino proviene da suini nostrani ed ha una stagionatura più lunga di 6 mesi (in tot. 1 anno)
	5 – 6 mesi
	il controllore timbra ogni baffa, e con un apposito ago esegue controlli a campione per verificare sale, odore, stagionatura

	9. 
	Metzgerei Gasser 

Überetscherspeck Caldaro
	viene prodotto solo speck di marca
	le cosce provengono da allevamenti in Germania. Tutte le baffe vengono pressate. “Questo è conforme alle imposizioni del marchio, ed è il futuro”.
	5,5 mesi = 

22 settimane da inizio produzione 

(compresa la salmistratura e 2 giorni nella camera di affumicatura)
	no, solo controlli a campione

	10. 
	Mendelspeck

Termeno
	Secondo l’adetta viene prodotto e venduto soltanto speck IGP. Lo speck affettato confezionato però non riportava il marchio.
	-
	6 mesi
	sì, ogni singola baffa viene controllata

	11. 
	Pramstrahler

Fiè/Prato Isarco
	lo speck di marca viene venduto sopratutto in Germania e nel resto del territorio Italiano. Gli altoatesini preferiscono lo speck “normale”.
	nessun pregio. 

Il proprio speck stagiona 1 mese in più rispetto allo speck di marca, ed ha un’essiccatura/perdita di peso del 40% invece che del 35-36%.
	5 – 6 mesi con un’essiccatura e perdita di peso del 35-36%
	vengono fatti controlli a campione

	12. 
	Metzgerei Trockner –Colma
	lo speck di marca costa 2 euro/kg in più rispetto allo speck normale
	lo speck di marca stagiona 1-2 mesi in più rispetto allo speck normale / di casa
	7 – 8 mesi
	ogni settimana arriva un controllore che fa controlli precisi 


