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L’Umbria delle Carni

“L'Umbria delle Carni” ¢ il titolo che abbiamo dato a questa pubblicazione e a
questo progetto che ha come obiettivo il rilancio di un settore centrale della no-
stra economia, un settore che si identifica con la nostra terra, le nostre tradizioni
alimentari e, in definitiva, con il nostro stile di vita. Siamo infatti convinti che sia
indispensabile riabilitare la funzione nutrizionale della carne, come alimento che
riveste un suo ruolo nella dieta mediterranea purché di qualita e consumata nelle
giuste quantita, nonché promuovere la rinascita dell’arte della macellazione attra-
verso la figura di un nuovo macellaio inteso come gastronomo delle carni. Nella
filiera della carne il “/macellaio” assume infatti un ruolo sempre pil decisivo rispetto
al passato, in quanto non deve solo saper tagliare ma deve essere un buon comuni-
catore, un buon informatore in grado di indirizzare il consumatore verso la migliore
soluzione delle sue esigenze, che si sono evolute sotto la spinta di nuovi modelli
di vita e di alimentazione. “Macellaio” che riveste anche il ruolo di testimone delle
nostre tradizioni, suggerendo e riproponendo il consumo di tagli di carne che ri-
schiano di sparire dalle nostre tavole dove si privilegiano, anche per una questione
di praticita, tagli magri a breve cottura.

E questo il senso della presente pubblicazione, che vuole promuovere anche una
riscoperta delle tradizioni umbre legate ai bovini e ai suini, un focus sui valori nutri-
zionali della carne nonché fornire consigli pratici che possono orientare nella scelta
del taglio giusto, nel leggere l'etichetta, nella conservazione della carne o la sua
preparazione sia con tecniche base sia con ricette umbre o gourmet. La pubblica-
zione € inoltre “condita” da un vocabolario e da tante curiosita, proverbi, usanze
e informazioni di corredo, nonché da numerose fotografie riferite principalmente
agli animali, bovini e suini, allevati in Umbria.

Mi auguro che, attraverso la lettura di questa pubblicazione, siriescano a trasferire
al consumatore alcune informazioni sul corretto consumo di carne, con la giusta
quantita ma“buona’, di qualita senza compromessi.

Giorgio Mencaroni
Presidente
Camera di Commercio di Perugia
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Le origini: siamo piu
intelligenti grazie alla carne

Cosa sarebbe il genere umano senza la carne? Forse nemmeno esisterebbe. Secon-
do studi recenti i nostri antenati del Pleistocene, a partire da un milione e mezzo
di anni fa, hanno iniziato a costruire i primi strumenti in pietra per cacciare grandi
animali erbivori. Da quel momento l'apporto nutrizionale della carne, soprattutto
in termini di proteine e vitamine del gruppo B, ha determinato un aumento della
capacita cranica e delle dimensioni del cervello, favorendo inoltre I'irrobustimento
del corpo. Cosi il genere Homo si & adattato alle difficili condizioni climatiche di
allora. E la cosiddetta “dieta paleolitica’, che ha messo uno sull‘altro i primi mattoni
del nostro attuale corredo genetico.

Ma e stata l'attitudine a migliorare sempre di piu le proprie condizioni di vita che,
nel Neolitico, ha convinto i nostri lontani parenti a non contare esclusivamente sul-
la caccia e a controllare le risorse alimentari per vivere piu a lungo e meglio. E cosi
che, a partire da circa 12mila anni fa, 'uomo cacciatore-raccoglitore, a cui piaceva
vivere alla giornata campando di quello che la natura riservava occasionalmente,
ha deciso di coltivare la terra e addomesticare gli animali, assicurandosi in questo
modo sufficienti provviste di cibo in ogni periodo dell'anno.

1 In particolare i bovini si sono dimostrati animali molto preziosi perché, oltre a ga-
rantire forza lavoro, concime per la terra e pellame per gli indumenti, fornivano lat-
te e carne. Dove siano nati i primi allevamenti & ancora questione dibattuta fra gli
studiosi, ma sembra che in Europa, intorno al 6000 a.C., si addomesticassero anti-
che specie di bovino giunte dall'India. Tra queste una chiamata Bos primigenius, un
bue primitivo alto due metri, con lunghe corna e un carattere aggressivo. Insomma,
gia da allora il mestiere dell’allevatore doveva essere piuttosto difficile. Anche il
suino domestico, discendente del cinghiale (Sus scrofa) si era diffuso in Europa pit
o meno negli stessi anni. Libero di scorrazzare nei villaggi, oltre che nei boschi dove
poteva cibarsi di ghiande e radici, variava la dieta con i rifiuti alimentari gettati dalle
abitazioni. E cosi che ha progressivamente aumentato la tendenza alliingrasso.
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'epoca antica: dagli Etruschi
alla carne dei ““barbari”’

Nelle societa antiche il bestiame rappresentava un elemento molto importante per
I'economia degli insediamenti. Gli Etruschi, ad esempio, erano ghiotti di carne di
maiale che, nei fitti boschi di querce lungo le sponde del Tevere, proliferava libero
di razzolare. Greci e Romani, invece, non erano abituati a mangiare frequentemen-
te carne, alimento centrale nelle sole festivita. Anche loro in genere preferivano
il suino, spesso arrostito
o stufato in un sugo di
olio, miele e vino. Per-
no della cultura greco-
romana era in realta
I'agricoltura fondata su
grano, vite e olivo. Gli
animali, oltre ad avere
un valore centrale nei
sacrifici in onore degli
dei, rappresentavano
un‘assicurazione sulla
forza lavoro della terra,
sulla produzione di lat-
te per i formaggi e su
quella di pellame. Dun-
que, i capi bovini si uc-
cidevano solo se stret-
tamente necessario e
comunque quando l'a-
nimale era troppo vecchio per essere utile. Tuttavia, sul fare del V secolo d.C., con
le cosiddette “invasioni barbariche’, la carne acquista uno spazio sempre maggiore
anche nella dieta quotidiana delle culture mediterranee, sulle quali & fondata la
moderna civilta occidentale.
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_DaI I\/Iediqevo al Rinascimer_lto:
I macellai e la gastronomia

Con l'affermarsi delle culture celtiche e germaniche, in cui un
pasto non era considerato tale senza una buona razione di
carne e un traboccante boccale di cervogia (I'antica birra), gli
animali vengono rimessi al centro della dieta di tutti i giorni.
La carne, simbolo di vigore fisico e della capacita dell'uomo di
imporsi sugli altri esseri viventi, diventa uno strumento di legit-
timazione del nuovo potere. E cosi che nel Medioevo i potenti
signori, spesso chiamati a fare la guerra, dimostravano forza fi-
sica e status sociale nutrendosi di carne, lasciando ai pill poveri
il consumo dei legumi. Viceversa, le regole della “temperanza
cristiana” professate dalla Chiesa imponevano l'astinenza dal
mangiare carne come mezzo per la salvezza dell’anima, specie
durante le ricorrenze religiose. Era uno dei modi per mettere in discussione il mo-
dello“barbaro” di societa dei potenti. Ma le basi della nuova dieta d’Occidente sono
ormai gettate. A partire dal IX secolo non esiste feudo in cui non fiorisca l'alleva-
mento di ogni capo di bestiame e, con la sempre crescente domanda di cibo nelle
citta, quello del macellaio - insieme all'oste e al fornaio - diviene uno tra i mestieri
pil importanti delle cosiddette Arti.

Nelle botteghe dei“macellarii’, adiacenti ai mattatoi posti per ragioni sanitarie fuori
dalle mura urbane e vicine ai corsi d'acqua, si trovano carni bovine e suine macel-
late il giorno stesso. | chioschi sono attrezzati con un solido banco in primo piano
per tranciare la carne g, alle spalle dell’artigiano, si trovano mannaie, coltelli e ganci
per appendere la merce.

Nel Medioevo quando nasceva un bambino, la prima notte veniva messo sotto la sua culla un
cuore di maiale o di bue, insieme ai testicoli di un gallo. Il rituale avrebbe dovuto trasmettere al
neonato forza e vigore fisico, con l'augurio di una vita prolifica.
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A partire dal 1200,
nella Perugia ammi-
nistrata dai  Priori,
vengono istituite le
Matricole, albi profes-
sionali ante litteram
che inquadrano i cit-
tadini esprimendo il
governo della citta.
Fra queste, una delle
piu vaste e proprio
quella dei Macellai,
che riunisce gli addetti
alla macellazione e alla vendita delle carni. Limportanza di questa categoria ¢ te-
stimoniata da un bassorilievo della Fontana Maggiore, progettata nel Xlll secolo,
che raffigura la macellazione del maiale nel mese di dicembre (foto a pagina 11).
I monumento ¢, infatti, una vera e propria sintesi architettonica dei fermenti eco-
nomici e sociali del tempo. Con il fiorire delle arti durante il Rinascimento, una sem-
pre maggiore ricerca gustativa e visiva nelle pietanze da alla cucina un ruolo cen-
trale nella cultura dell'lUmanesimo. Secondo la concezione intellettuale del tempo,
la genuinita degli alimenti € posta su una scala gerarchica che dal punto piu basso,
sotto terra, sale in alto fino in cielo avvicinandosi a Dio. In base a questa visione, gli
alimenti meno pregiati sono i tuberi e gli ortaggi, mentre i piu raffinati sono le carni
dei volatili. Subito dopo le carni “da penna’, vengono poi quelle suine e bovine.

E in questo periodo che la cucina viene annoverata tra le ‘Belle Arti’ e diventa Ga-
stronomia: da un lato si diffondono nuove ricette come arrosti, torte, pasticci e pa-
ste ripiene (in genere impreziosite da abbondanti spezie esotiche), dall'altro il ser-
vizio a tavola diventa un vero e proprio culto. Nei ricevimenti, accanto allo “scalco”
incaricato di dirigere il cuoco e la servitu, &€ sempre presente il “trinciante”, addetto
al taglio e al servizio delle carni.

Durante il Rinascimento in Europa il consumo pro capite di carne dei nobili era di circa 66-67 kg
annui. Le popolazioni meno abbienti, invece, ne mangiavano circa 25-26 kg.
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'epoca moderna

A partire dalla fine del XVIII secolo, con la rivoluzione industriale e I'allontanamento
delle popolazioni rurali dalla campagna, i centri urbani diventano sempre piu po-
polosi e, con la nascita del cittadino-operaio, inizia il lento declino del contadino-
allevatore, figura storicamente legata alla lavorazione della terra e ai bestiami.

Disporre di cibo in modo continuo e nella quantita indispensabile alla sopravvi-
venza diventa il problema prioritario delle classi sociali disagiate fino alla seconda
decade del '900. Ma a partire dal secondo dopoguerra, negli anni del boom eco-
nomico, i prodotti alimentari di pregio quali la carne, il latte e i formaggi diventano
accessibili a tutti, lo stato nutrizionale dei cibi migliora notevolmente e le malattie
da carenza, prima diffuse al punto da essere endemiche, scompaiono.

Cosi, grazie alla sempre maggiore domanda di carne e allo sviluppo tecnologico,
nascono i moderni allevamenti. E il macellaio si afferma di nuovo come figura di
primo piano nel commercio della carne.
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La tradizione delle carni bovine
e suine in Umbria

Nonostante i grandi cambiamenti innescati dal mercato moderno del 1800, I'Um-
bria (come in generale tutta I'ltalia) rimane un territorio a vocazione rurale fino a
buona parte del secolo successivo.

Nei primi anni del ‘900 in ogni casa padronale si trovava il bestiame e ogni contadi-
no era anche allevatore. | bovini erano utili alla lavorazione dei campi poi, una volta
invecchiati, buoni da macellare. | suini, destinati al consumo di carne fresca o alla
produzione di salumi, rappresentavano un'importante riserva di cibo per tutto I'an-
no. Nelle citta pil popolose cera il mercato del bestiame, dove dalle campagne
confluivano i contadini per la compravendita degli animali.

A Perugia, per tutta la prima meta del 1900, il mercato degli animali da macello si teneva a
luglio nell'area compresa tra le odierne via Cacciatori delle Alpi e Piazza Partigiani.
Li si trattavano suini e bovini, in particolare di razza chianina.
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In quegli anni il macellaio era una figura altamente specializzata. A lui spettava
selezionare, nelle stalle o al mercato cittadino, i migliori capi da portare al macello.
E una volta macellati, doveva essere abile nel conservare le mezzene (prima degli
anni ‘50 non era ancora molto diffuso il frigorifero),
vendere prima le parti piu facilmente deperibili e
tagliare con assoluta maestria i tranci al banco.
Una professione che i pitl giovani imparavano con
il lavoro quotidiano nelle botteghe. In citta la filie-
ra delle carni, che iniziava in genere il martedi al
mattatoio comunale, scandiva la dieta settimanale
delle famiglie: il mercoledi si mangiavano frattaglie
(quelle che rischiavano di andare a male prima), il
giovedi le carni da sugo o le bistecche, il venerdi di
vigilia ci si asteneva per preferire il pesce.

Sabato e domenica erano i giorni i cui si cucinavano
gli arrosti per festeggiare in famiglia mentre il lune-
di, giorno in cui rimanevano per ultimi i grossi tagli,
si preparavano i bolliti.
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La rivoluzione dell’allevamento e
1 nuovi macellai

Dopo la Seconda Guerra Mondiale la filiera cambia radicalmente. Le campagne
vengono progressivamente abbandonate e i “bifolchi’, i responsabili del bestiame
nelle case padronali che trattavano con i macellai le compravendite di capi, comin-
ciano ad organizzarsi per creare degli allevamenti sempre piu specializzati.

E cosi che in Umbria si costituiscono i primi allevamenti bovini: a Perugia, Corciano,
Collazzone, Umbertide e Gubbio. E anche di suini a Costano, Passaggio di Bettona
e Marsciano. E in queste moderne strutture, dove gli animali vengono costante-
mente curati e alimentati, che i macellai iniziano a scegliere i capi da acquistare per
il proprio negozio. La nuova filiera delle carni, grazie al sistema della Grande Distri-
buzione Organizzata che in Italia comincia ad espandersi negli anni ‘60, favorisce
una grande disponibilita di carne di buona qualita, tra lI'altro soggetta a sempre
piu rigorosi controlli sanitari. Tuttavia a discapito dell'ampia gamma di tagli una
volta disponibili sul mercato. La frenetica vita del mondo contemporaneo, infatti,
ha portato sempre di piti i consumatori a richiedere carni magre e pronte da cuo-
cere, facendo progressivamente scomparire dal commercio molti tagli di pregio.
Oggi la missione del macellaio non & solo quella di saper scegliere e tagliare le
carni, ma anche saperne diffondere la cultura, riportando le antiche tradizioni e
produzioni di alta qualita sulla tavola del consumatore.

Quanta carne si mangia in Italia?

Ogni italiano mangia complessivamente circa 78 kg di carne I'anno (bovina, suina, ovicaprina,
avicola, equina, ecc.) contro i 125 kg degli statunitensi, i 120 kg degli australiani e gli 87 kg dei
francesi. In Italia, secondo Assocarni, tra il 2000 e il 2014, il consumo pro capite di carne della
sola carne di suino é stato di 37 kg (compresi i salumi), mentre quello di bovino é sceso dai 25
kg ai 20 kg. Un sondaggio elaborato da Eurispes per Coldiretti attesta che il 7,1% degli italiani si
dichiara vegetariano. La percentuale di vegani, invece, ha raggiunto I'1% nel 2015.

£
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Chianina

E il bovino piu grande al mondo e produce carne dalle eccellenti qualita organo-
lettiche. Secondo alcuni studi sarebbe il discendente del Bos Primigenius, il “bove
chianino” che Etruschi e Romani prediligevano per i sacrifici alle divinita e per i ban-
chetti delle festivita. Originario della Val di Chiana, € oggi allevato prevalentemente
in Toscana, Umbria e Lazio. Il manto & bianco porcellana, mentre il musello e la
lingua sono neri.

Testa leggera, corna corte, tronco lungo e cilindrico. | lombi sono larghi e le spalle,
particolarmente muscolose, formano una groppa larga e possente. Un maschio di
18 mesi puo pesare 600-700 kg (in alcuni casi da record oltre 1000 kg), la femmina
circa 450.

“Chi ha
carro e
buoi, fa
bene i fatti
suot”

Le principali razze allevate in Umbria

Marchigiana

Questa razza nasce verso la meta
dell’800, quando gli allevatori
marchigiani incrociano il bovino
podolico autoctono (giunto in Ita-
lia con le invasioni barbariche del
V secolo d.C.) con tori chianini per
ottenere una razza con maggior
attitudine al lavoro e alla produ-
zione di carne. Gli effetti di questo
incrocio portarono ad un miglior
sviluppo muscolare.

Dopo un ulteriore incrocio con la
razza Romagnola agli inizi del XX
secolo, per abbassare la statura e
rendere la razza adatta al lavoro
nei campi, la Marchigiana assume
i caratteri attuali. Adatta al pascolo in terreni difficili, questa razza viene oggi alleva-
ta in tutta I'ltalia centrale ed & un'ottima produttrice di carne.

Il Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale I"'F'\]
Chianina, Marchigiana e Romagnola - quest’ultima non é ge- ﬁﬁ
neralmente allevata in Umbria - sono le tre grandi razze bovine Ty, m"ﬂm F e "
italiane riunite sotto il marchio “Vitellone Bianco dellAppennino i’?‘iﬁ 1 I ﬂ.ﬁ }
Centrale” IGP. La carne del “Vitellone Bianco” é di alto pregio, AR HICIRNL ' ROMAGMOLA
prodotta da bovini allattati naturalmente dalle madri fino allo

svezzamento, poi alimentati con foraggi freschi e/o conservati provenienti da prati naturali,
artificiali e coltivazioni erbacee tipiche della zona geografica indicata. | profumi delle essenze

con cui si alimentano gli animali si ritrovano nell'‘aroma di questa carne unica, con la quale si
produce la tipica bistecca alla “Fiorentina’.
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C.C.B.1.: eccellenza umbra nella tracciabilita LImOUSI ne
delle carni di pregio

Il Consorzio Produttori Carne Bovina Pregiata delle Razze Italiane, con sede a Perugia, € nato Razza originaria della Francia sud occidentale, una volta veniva utilizzata per lavo-
nel 1982 per promuovere e valorizzare le carni derivate dalle 5 razze italiane da carne (Chiani- rare la terra e produrre latte, ma recentemente ¢ stata selezionata soprattutto per
na, Marchigiana, Romagnola, Maremmana e Podolica). la carne, visto il fisico vigoroso e povero di massa grassa.

Obiettivo del CCBI € quello di tracciare e valorizzare tutta la filiera produttiva dei bovini italiani Un maschio adulto pud pesare una tonnellata, mentre una vacca circa 650 kg.
da carne, offrendo ai consumatori la garanzia della massima trasparenza sul prodotto. Il colore del mantello &€ generalmente marrone dorato, con parti pit chiare sul
Il marchio legato alle razze italiane, il “5R’, é sinonimo di qualita, sicurezza e tradizione. muso e sulla pancia.

Un sistema del quale fanno parte 2.700 allevatori, 90 mattatoi, 93 laboratori di sezionamento, La testa & corta e la fronte larga. Le corna, se presenti, sono leggermente incurva-
700 macellerie e 200 ristoranti dislocati su tutto il territorio nazionale. te in avanti con estremita piu chiare. Il corpo & muscoloso, soprattutto nei quarti
anteriori.
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Charolaise

Originaria della Francia, & oggi una razza cosmopolita grazie alla sua straordinaria
capacita di adattamento. Spesso utilizzata come razza “incrociante” per migliorare
le caratteristiche delle mucche da latte, & di recente allevata anche in purezza.

Il colore del mantello e bianco crema, la testa € piccola e corta, ma gli arti poste-
riori sono ben sviluppati. Longeva e docile, la Charolaise € una buona nutrice con
spiccate attitudini materne, produce latte molto ricco in grasso e carne di buona
qualita.

Le principali razze allevate in Umbria: suini
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Le principali razze allevate in Umbria

Large White

E la razza suina pil conosciuta e allevata in tutto il mondo. E stata selezionata nel
XVIII secolo in Inghilterra, grazie all'incrocio di maiali locali e asiatici. In Italia, in
particolare in Val Padana e nelle regioni centrali tra cui I'Umbria, & stata introdotta
nella seconda meta dell’800.

Cute rosa, setole bianche e orecchie ben diritte, grazie a cosce e spalle ben svilup-
pate la Large White é ritenuta insuperabile nella produzione tanto di carne fresca
quanto di salumi. Gli allevamenti la prediligono anche per l'elevata prolificita: la
femmina puo infatti partorire oltre 10 maialini alla volta.

Cinta Senese

La Cinta Senese é originaria della provincia di Siena e di tutto il Centro Italia, dove si
¢ diffusa durante il Medioevo. E una razza rustica e frugale, per questo & particolar-
mente adatta all'allevamento “brado”. La struttura € longilinea e la testa allungata. Il
colore & particolarmente scuro ad eccezione di una striscia chiara (la“cinta’, appun-
to) che comprende spalle e zampe anteriori.

La sua carne scura, apprezzata soprattutto nella produzione di salumi, & particolar-
mente saporita e ben marezzata di grasso. Qualita dovute all’allevamento brado e
all'alimentazione naturale. Di stazza medio-grande, il maschio puo superare il peso
di 200 chili, mentre la femmina 150. Gli arti sono lunghi e robusti.
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Duroc

La razza Duroc si € formata circa un secolo fa negli Stati Uniti.

Anche se le sue origini non sono ancora molto chiare, sembra sia il risultato di in-
croci tra razze nordamericane ed altre provenienti dalla penisola iberica.

Solo di recente é stata introdotta in Italia, soprattutto per essere accoppiata con
Large White e Cinta Senese.

Questo per la notevole velocita di accrescimento, per le buone qualita riproduttive
e la robustezza degli arti.

Il manto € marrone-rosso e setoloso, le orecchie sono pendenti.

“Chi non

ha orto

e non
ammazza il
porco, tutto
l’anno sta
col muso
torto”

Le principali razze allevate in Umbria

Suino Nero Cinghiato di Norcia

Fino agli anni ‘30 del secolo scorso in tutta Italia erano allevate molte razze suine selvatiche. Tra
queste, una appenninica tipica della Valnerina, della quale sono state rinvenute numerose testi-
monianze iconografiche dal Prof. Luciano Giacché dell’'Universita di Perugia.

Contraddistinto da una fascia retroscapolare chiara, questo maiale aveva un mantello scuro e
setoloso, oltre a una carne di alta qualita.

Estintosi in epoca moderna a causa della diffusione degli ibridi commerciali, questo maiale an-
tico é stato ricreato grazie ad un progetto di selezione da esemplari di Cinta Senese.

Cosi il Nero Cinghiato é stato reintrodotto in alcuni allevamenti dell'Umbria per essere allevato
allo stato brado nel suo territorio originario.
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Le principali razze allevate in Umbria

Alimentazione degli animali e
gqualita della carne

Piu che dalla razza dell'animale, le caratteristiche delle carni dipendono dalla qua-
lita dell'alimentazione e dalla tipologia di allevamento. Per ogni animale & impor-
tante un’alimentazione adeguata in ogni fase dello sviluppo. Nei primi mesi di vita
i piccoli hanno bisogno di un abbondante nutrimento e per questo, subito dopo
I'allattamento della madre, vengono somministrati mangimi proteici a base di soia,
fave, piselli e cereali.

Successivamente, inizia la cosiddetta fase dell'ingrasso, poi quella del finissaggio.
In quest’ultima, oltre alla normale alimentazione a base di fieno, per i bovini ven-
gono in genere aggiunti cereali, soia e favino: un‘alimentazione che conferisce alla
carni tenerezza e sapidita. Per i suini, oltre a mais e soia, si utilizzano anche orzo e
crusca di frumento.

Le principali razze allevate in Umbria

L'importanza del pascolo e del

razzolamento

Cos’e la ““marezzatura”?

E la distribuzione del grasso
all'interno della massa muscolare. Si
presenta come una piti o meno fitta
rete di striature bianche in contrasto
con il tessuto magro rosa o rosso. La
marezzatura é indice di alta qualita
della carne.

Durante la cottura, infatti, i grassi si
sciolgono e conferiscono alla carne
fragranza, gusto e tenerezza.

Al fine di incrementare la
qualita della carne, & fonda-
mentale che bovini e suini
facciano “ginnastica”
Muovendosi, gli animali han-
no piu appetito, assimilano
piu nutrienti e il grasso pe-
netra all'interno dei tessuti
muscolari.

In questo modo aumentano
il tessuto connettivo (il col-
lagene) e la marezzatura, mi-
gliorando le caratteristiche
del prodotto.
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Le tipologie di bovini e suini
che troviamo in macelleria

La macellazione ¢ il processo attraverso il quale gli animali vengono sezionati per
essere destinati al consumo alimentare. Ma quali sono le tipologie di animali dispo-
nibili sul banco?

Bovini
Bovino adulto: € un animale dai 12 mesi in poi. Quando & un maschio castrato di
eta compresa tra 12 e 48 mesi viene chiamato “manzo” (oltre i due anni di eta sa-
rebbe classificato come “bue’, ma & una tipologia ormai quasi scomparsa dal mer-
cato). La carne é rossa, soda e con un buon profumo. La consistenza € compatta e il
grasso ha un colore con sfumature che vanno dal bianco al giallo chiaro. Se invece
€ una femmina fra 14 e 22 mesi che non ha mai partorito si chiama “scottona” e
produce carni tenere e sapide. La
bovina che ha partorito, infine, si
definisce “vacca”

Vitellone: una categoria molto
diffusa sul piano commerciale. E
un bovino (maschio o femmina) di
eta compresa tra gli 8 e i 12 mesi.
Ha carne rosa chiaro brillante,
soda ed elastica, tuttavia piuttosto
tenera. Il suo grasso & bianco e for-
ma venature.

Vitello: il bovino piu giovane, non
castrato, di eta compresa trai5 e
gli 8 mesi. La carne e la piu tene-
ra di tutte ma, contenendo molta
acqua e poco grasso, € meno nu-
triente del vitellone e del bovino
adulto.

“Il

pover uomo
non fa mai
bene: se
muore la
vacca gl
avanza il
fieno, se

la vacca
scampa il
fieno gli

manca”

“F meglio
puzzar di
porco che
di povero”
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Suini

Maiale: il suino destinato alla macellazione, sia maschio castrato che femmina,
produce carni dal colore rosso tenue. La consistenza e pastosa, la grana partico-
larmente fine e, a seconda della tipologia di allevamento, ha buone quantita di
grasso distribuito sia sotto la pelle che intramuscolare.

Scrofa: e lafemmina del maiale destinata alla riproduzione. La sua carne & di colore
rosso scuro e ha una grana piu grossolana rispetto a quella del maschio.
Lattonzolo: comunemente detto “maialino’, & il piccolo del suino, di circa 2 mesi.
E nutrito solo con il latte della madre, per questo ha una carne rosata ed estrema-
mente tenera.
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' Valori nutrizionali della carne

Nella nostra dieta quotidiana la carne, mangiata nelle giust

inserita in un regime allmentare variegato, € un elemento i

| E infatti ricca di micron nti spesso assenti, o presenti
. nhima quantita, neicibi ine vegetale.

Eccellente fonte di pk to valore biologico, haval triziona- Acqua

li variabili a seconda ell'animale, della razza, del di alleva- . Il tessuto muscolare della carne & costituito per la maggior parte da acqua: circa il
mento e del taglio: 0 com’@ composta. 70%. Il resto sono proteine, lipidi, sali minerali e vitamine.

Composizione della carne

Proteine

Le proteine, biologicamente simili a quelle presenti nel nostro organismo e percio
facilmente assorbibili, sono mediamente il 20%, sia nel bovino che nel suino adulto.
Sono elementi ad alto valore biologico in quanto ricche di amminoacidi essenziali.

Le funzioni delle proteine sono:

- “Plastiche’, utili cioé alla costituzione e rinnovamento dei muscoli, della pelle,
dei capelli e delle unghie;
“Regolatrici’, poiché contribuiscono a controllare le attivita metaboliche del
corpo;
“Energetiche’, perché sopperiscono alla carenza di zuccheri durante lo sforzo
muscolare.

Grassi

| lipidi (o grassi), oltre a rendere la carne piu gustosa, per il nostro organismo rap-
presentano unimportante fonte energetica di riserva. Queste sostanze, secondo i
nutrizionisti, dovrebbero costituire circa un quinto delle calorie ingerite ogni giorno.

Sali minerali e vitamine

Tra i sali minerali contenuti nella carne troviamo potassio, sodio e fosforo. Sono
sostanze di cui l'organismo si serve per il funzionamento del sistema nervoso, per
regolare la quantita di liquidi nelle cellule e aiutare I'assorbimento di tanti altri nu-
trienti. Elevato & anche il contenuto di ferro e zinco, utile all’efficienza del sistema
immunitario.

Tra le vitamine, essenziali per la salute del nostro sistema nervoso, immunitario e
della pelle, si trovano in buona quantita soprattutto quelle del gruppo B (tiamina-
B1, riboflavina-B2, niacina-B3, acido folico-B9 e cobalamina-B12).
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Il grasso non & un nemico

Una carne che contiene grasso & buona e sana.
Esso, oltre a dare sapore, aiuta a mantenerla tene-
ra. Se il muscolo non € protetto dal grasso, infatti,
durante la cottura i tessuti si contraggono “spre-
mendo” via I'acqua: cosi la carne rimane insipida e
difficile da masticare, perché molti nutrienti fuori-
escono disciolti nei succhi e le fibre si induriscono.
Piu la carne & grassa, invece, minore ¢ la sua ten-
denza a perdere liquidi.

Quando si acquista la carne, dunque, & sempre
bene preferire tagli non troppo magri.
Il grasso deve essere compatto e bianco, anche se
a volte puo essere giallognolo, nei casi in cui I'ani-
male sia stato nutrito con mais e fieno.

Quanto spendiamo per la carne?

Una volta la carne era in cima alla lista della spesa degli
italiani, ma non e piti cosi. Oggi la prima voce degli acquisti
alimentari é l'ortofrutta, per cui si spendono una media di 99
euro mensili. Per la carne invece spendiamo circa 97 euro.

Valori nutrizionali della carne

La giusta quantita e [a Piramide
Alimentare

.. Non esiste in natura un solo alimento che contenga tutti i
.. nutrienti necessari a una dieta completa e bilanciata.
.-.”-.';”_II.-’ E p.erci(‘) necgs.f)ario variarg il piu po‘ssibile la nostra aIirr.1en—.
tazione quotidiana, mangiando cosi tutte le sostanze di cui
abbiamo bisogno.

La piramide alimentare € uno schema triangolare in cui
sono collocati gli alimenti, riuniti in gruppi secondo il
corretto consumo che se ne dovrebbe fare: alla base
quelli da consumare piu frequentemente, al vertice
quelli da mangiare meno spesso.

In sostanza, i vari settori sono propor-
zionali alle quantita degli alimenti. Nel
gradino piu in basso troviamo frutta e
verdura. A salire, cereali e derivati come
pane e pasta, mentre in cima dolci e
alcolici. La carne, insieme a uova e
legumi, si trova nella fascia interme-
dia e dovrebbe essere consumata in
quantita moderata: circa 4/5 por-

zioni settimanali, cercando di

variarne la tipologia.

Ma, soprattutto, dovreb-

be essere di buona qualita.

(www.piramidealimenta-
reitaliana.it).
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lazione si seziona un animale per poi separare
| consumo alimentare. Questa operazione
é regolata pecifiche, poiché molte delle cqﬁfteristi-
che di integ ezza della carne dipendono dalla corretta esecu-
zione della ione, oltre che dai controlli sanitari effettuati dalle
autorita competenti. Una volta divi carcasse in mezzene o in quarti,
(?pl dita ad attenderle c¢ il
esto professioni I elezione delle carni, il con-
trollo sulla continuita della catena del freddo, il sezionamento dei tagli,

l'organizzazione del banco e iI'rapporto diretto col cliente. Insomma, un

vero e proprio punto di riferimento per il consumatore.
-
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| consigli del macellaio

Il macellaio, ovvero
Il Gastronomo delle carni

Siamo spesso abituati a comprare carne senza pensare troppo al lavoro che c'@ die-
tro alla produzione di qualita. In realta, le fasi che precedono I'acquisto sono orga-
nizzate in un sistema molto complesso.

Per questo bisogna rivolgersi ad un professionista con le giuste competenze e at-
trezzature necessarie all'acquisto delle mezzene (ciascuna delle due parti del bovi-
no o del suino macellato), alla loro conservazione, alla frollatura, al sezionamento
dei tagli e a tutte le preparazioni che facilitano un consumo ottimale del prodotto.

Oggi, ancora piu che in passato, il consumatore ha bisogno dei preziosi consigli
di un macellaio per essere guidato nella scelta di un prodotto buono, salutare e
adatto ad ogni ricetta. Insomma, ha bisogno di un vero e proprio Gastronomo delle
carni.

Sicurezza:
tracciabilita & rintracciabhilita

La carne é uno degli alimenti piti controllati
sul mercato. La base oggettiva sulla quale é
garantito, in caso di necessita, l'intervento
degli organi di controllo poggia su due colon-
ne portanti: la tracciabilita e la rintracciabili-
ta. La prima é un sistema di documentazione
che permette di ricostruire tutta la “biografia”
della carne, dalla stalla al banco di vendita.
La seconda, invece, € la possibilita per il con-
sumatore di ripercorrerla al contrario.
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Impariamo ad interpretare lo
spazio di vendita

Il banco carni non é solo un'esposizione della merce, ma una vera e propria sintesi
dell’affidabilita del macellaio. Dalla sua pulizia e giusta organizzazione dipendono
infatti sia la salubrita del prodotto che la facilita di scelta da parte del consumatore.
Tuttii tagli devono essere riposti in vassoi perfettamente puliti, 'assortimento deve
essere abbondante e l'illuminazione adeguata per una visione chiara del prodotto.
E opportuno che l'esposizione sia completata da tutte le informazioni utili: tipo di
animale o taglio, prezzo, etichette e indicazioni sulla tracciabilita, eventuali ingre-

dienti utilizzati per i “pronti a cuocere”

Ma oltre all'organizzazione del banco, non bisogna mai di-
menticare I'importanza del “fattore umano”.

Il macellaio deve essere sempre vestito con un camice puli-
to, muoversi con gesti veloci e sicuri, avere un tono di voce
adeguato e, soprattutto, se interpellato su questioni speci-
fiche, essere in grado di rispondere in modo esaustivo sen-
za esitazioni, fornendo tutte le informazioni che possono
aiutare il cliente nella scelta.

Oltre a questo, naturalmente, guidare il cliente nell'acqui-
sto del giusto taglio per ogni ricetta e dare consigli sulla
conservazione e sulla cottura.

Simbologia dei cappelletti e tortellini

Un classico delle feste natalizie e un piatto di cappelletti o tortellini di carne in brodo. | nomi e le
forme si prestano a molte credenze. Il cappelletto, ad esempio, richiama la forma del cappello
dei preti, noti per la loro ghiottoneria (da cui il modo di dire “il boccone del prete”). Il tortellino
invece rimanda sia alla ricostruzione morfologica dellombelico di Venere, che al cordone om-
belicale stesso che lega I'uvomo alla fertilita della terra. Un simbolo di buon auspicio per 'anno

che si sta per concludere e per il nuovo in arrivo.

“Quando la

vacca tien

su il muso,
brutto
tempo salta
suso”
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I controlli sulla carne
e 'etichetta

La sicurezza delle carni & fondamentale per il nostro benessere. E
pertanto necessario che tutta la catena, “dal campo alla tavola’, sia
assolutamente trasparente. La tracciabilita delle carni & garantita
da un sistema di registrazione e identificazione degli animali: I'ana-
grafe zootecnica. Questo sistema, inizialmente riguardante la sola
specie bovina, si & poi ampliato a tutte le altre specie.

Anagrafe bovina: come stabilito dal Ministero della Salute, I'Ana-
grafe Nazionale Bovina € un sistema di identificazione e registrazio-
ne dei capi che ha lo scopo di tutelare il patrimonio zootecnico e la
salute pubblica dei consumatori. Gli strumenti sono la tracciabilita
(il percorso dell'animale, dalla nascita al banco di vendita) e I'eti-
chettatura del prodotto. Nella Banca Dati Nazionale (BDN), accessi-
bile a tutti via internet, sono registrati i dati identificativi dei capi. Il Servizio Veteri-
nario delle ASL certifica l'iscrizione nella BDN e provvede al rilascio del“passaporto”:
il documento d'identificazione che accompagna I'animale in ogni suo spostamen-
to, contenente i dati anagrafici e il codice identificativo apposto sulle placche auri-
colari. Letichetta delle carni bovine prevede regole molto pil vincolanti rispetto ad
altri alimenti. La legge obbliga all'indicazione delle seguenti informazioni:

. Codice di rintracciabilita: numero auricolare;

. Nato in... (Paese);

. Allevato in... (Paese, anche piu di uno);

. Macellato in... (numero di riconoscimento dello stabilimento dove & avvenuta
la macellazione);

5. Eta anagrafica al momento della macellazione. Con l'indicazione della

denominazione di vendita: ‘vitello, vitellone o bovino adulto’
6. Sezionato in... (Paese di sezionamento delle carni e numero di riconoscimento
del laboratorio).

A WN =
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Anagrafe suina: i maiali si identificano, invece, mediante il codice dell'azienda di
nascita tatuato all'interno dell'orecchio sinistro o nella parte esterna delle cosce.
Anche per le carni suine c’¢, finalmente, una maggiore attenzione nell'indicare al
consumatore la provenienza dell'animale e la sua storia. Sull’etichetta delle carni di
suino deve essere riportata una di queste due indicazioni, a scelta tra:
a."Allevato in..." seguito dal nome dello
Stato membro dell’Unione europea o
del Paese terzo e poi“Macellato in..."
sempre indicando il Paese;
b.“Origine...” sequito dal nome dello Stato
membro o del Paese terzo, ma solo se
I'animale & nato, allevato e macellato in
un unico Stato membro o Paese terzo;

Pertanto, solamente quando troviamo in
etichetta quest’ultima dicitura “Origine:
Italia” possiamo essere certi che si tratta di
un maiale made in Italy al 100%, vale a dire
nato, allevato e macellato in Italia. In caso
contrario, con la prima dicitura, lI'animale
potrebbe essere stato allevato e macellato in Italia, ma senza essere nato nella Pe-
nisola. Non c’g, infatti, alcun obbligo di legge di riportare in etichetta la sola dicitura
‘Nato in..., come avviene invece per la carne bovina.

Il sanguinaccio

E una preparazione che appartiene a un‘antica tradizione umbra. Nelle campagne di una vol-
ta, quando le famiglie erano solite allevare animali nell'aia della propria casa, con I'arrivo del
freddo invernale si consumava il rito dell’uccisione del maiale: un vero momento di festa. Reciso
il collo del suino, si estraeva il sangue per raccoglierlo in un secchio. Poi, in un altro recipiente si
mescolava a sale, cacao, pane, pinoli, uvetta e buccia d'arancia. Il composto denso veniva poi
insaccato e fatto bollire, per diventare della forma di un salame pronto da affettare.

“Porco
pulito non
fu mai
grasso”
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Cos’é la frollatura?

Le carni appena macellate, specie quelle bovine, risultano in genere dure.

Questo perché, dopo I'abbattimento dell’animale, i muscoli si irrigidiscono e ten-
dono a perdere liquidi. E dunque necessario sottoporre le carni ad un processo di
maturazione spontanea, utile a rendere la carne piu tenera: la frollatura.

| quarti dell’animale vengono posti in una cella frigorifera a una temperatura com-
presa tra 0 e 4°C per circa due settimane. Tuttavia, carni economiche vengono frol-
late per 24-48 ore mentre altre, particolarmente prelibate, vengono fatte maturare
anche alcuni mesi e per questo sono decisamente pil costose.

Non esiste ad oggi una legge che indica modalita e tempi di frollatura per i vari tipi
di taglio.

Cio significa che la qualita della carne a seguito di una giusta maturazione ¢ affida-
ta esclusivamente alla competenza del macellaio.
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Come conservare la carne

E molto importante conservare la carne in modo opportuno, per evitare
che la diffusione di microrganismi indesiderati ne alterino la composizio-
ne e il gusto, con effetti spiacevoli anche sulla nostra salute.

La prima regola & quella di non interrompere mai la cosiddetta “catena del
freddo’, o farlo per il minor tempo possibile. La distribuzione commerciale
dispone degli strumenti adatti a mantenerla (celle e banchi frigoriferi) ma
il consumatore, spesso distratto, & I'anello debole di questa catena.

Una volta acquistata dal macellaio, la carne va riposta nel ripiano basso
del frigorifero nel piu breve tempo possibile, lasciandola nell'incarto ben
chiuso. In generale, per mantenere integre tutte le sue qualita, & bene
consumarla entro le 24 ore, ricordando che i tagli grossi resistono piu di
quelli piccoli o macinati.

Se invece si vuole conservare la carne per mangiarla piu in avanti bisogna
congelarla. Il congelamento & una tecnica di conservazione che consiste
nel portare l'alimento ad una temperatura inferiore allo zero. In questo
modo si favorisce la solidificazione dell'acqua contenuta nei tessuti e la
carne puo conservarsi anche 6 mesi. | refrigeratori domestici permettono
un congelamento lento a temperature di circa -5°C, mentre quelli profes-
sionali (gli abbattitori) possono raggiungere in breve tempo i -20°C. Nel primo caso
si formano perd dei microcristalli di ghiaccio che rompono la parete delle cellule
e, in fase di scongelamento, la carne perde acqua e nutrienti. Con il congelamento
rapido, invece, le perdite nutrizionali sono ridotte al minimo. E bene ricordare che,
per impedire ai batteri di proliferare, la carne non va mai scongelata a temperatura
ambiente bensi in frigorifero e consumata entro le 24 ore successive.

Si puo ricongelare la carne?

Sarebbe consigliabile non farlo, perché perde gran parte delle sue proprieta nutritive e non ha
un buon sapore. Inoltre puo essere dannoso per la salute.

Una carne scongelata si puo ricongelare solamente nel caso in cui sia stata cotta.

“Dio ci
manda la
carne, e il

diavolo 1
cuocht”
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Modalita di cottura

La cottura consiste nel sottoporre la carne a un innalzamento di temperatura gra-
zie al contatto con aria, acqua, grasso o una superficie calda. Ma cosa succede alla
carne durante questo processo? | tessuti sono costituiti da fibre muscolari riunite in
fasce e avvolte da un tessuto connettivo, una proteina chiamata “collagene”. Que-
sta si scioglie in acqua a una temperatura di circa 65°C. Pil un animale esercita i
muscoli piu e ricco di collagene e, quindi, necessita di cotture prolungate che ne fa-
voriscano la tenerezza. Per questo & molto importante scegliere la giusta modalita
di cottura e temperatura in base al taglio di carne che si cucina. | sistemi di cottura
sono essenzialmente due, a secco e in umido, ma possono essere anche usati insie-
me. Vediamoli nel dettaglio.

A secco

Ne fanno parte la cottura al forno, alla griglia, alla piastra e sullo spiedo. Ma anche la
gratinatura (cioe con il calore dall’alto), la rosolatura e la frittura. Sono metodi adatti
alle carni di animali giovani o che non sono stati sottoposti a eccessivo sforzo fisico.

La “Reazione di Maillard”

E una reazione chimica che deve il nome al medico francese che la studio nel primo ‘900: Louis
Camille Maillard, appunto. Avviene quando, grazie ad alte temperature, gli zuccheri presenti
sulla superficie “caramellizzano” Facendo rosolare una carne a fuoco vivo, si crea una crosticina
bruna e croccante che ne sigilla i pori evitando la fuoriuscita dei succhi. Alcune carni, come
quella di manzo, hanno zuccheri a sufficienza per innescare la reazione. Altre, essendone po-
vere, specie quelle dei volatili, hanno bisogno di essere marinate prima della cottura o sfumate
con liquidi che contengano glucosio o fruttosio.

In umido

I metodi piu usati sono la bollitura (la carne € messa a lessare completamente im-
mersa in acqua a 100°C), la brasatura o stufatura (cottura lenta e costante in casse-
ruola con aggiunta di brodo o vino), a bagnomaria (il recipiente della carne & posto
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in un altro riempito con acqua e posto sul fuoco) e infine la cottura a vapore. Sono “Carne
metodi ideali per carni ricche di tessuto connettivo, come quelle dei tagli piti robu- di porco
sti o ricavate da animali macellati in eta avanzata. .
e cavoli
Tecnica mista dell’orto
Questa modalita risulta molto utile per cuocere a puntino le carni ricche di collage- . ’
ne all'interno ma che hanno una pelle particolarmente grassa. E ad esempio il caso chi non ne
dello stinco di maiale, prima stufato in casseruola e poi rosolato all'esterno; oppure mangia P>}
quello della porchetta, cotta a vapore e poi rosolata al forno, per rendere la carne
ben tenera all'interno ma la cotenna croccante. un uomo
morto”

Cosa succede con la cottura?

Che sia cotta alla brace o bollita, la carne subisce alcune alterazioni chimico-fisiche che posso-
no incidere sul suo valore nutritivo. La cottura a basse temperature facilita la digestione, mentre
quella prolungata a secco altera la struttura delle proteine, rendendo i tessuti piti duri e dunque
meno digeribili. Sottoposte ad alte temperature, le carni tendono a perdere fino al 50% di ac-
qua, che trascina via con sé molti sali minerali, vitamine idrosolubili e grassi.

E possibile “salvare” queste sostanze conservando l'acqua della bollitura per altre preparazioni,
come avviene ad esempio
per i primi piatti “in brodo”.
Tuttavia, il calore (cosi
come l'abbattimento
termico) € molto efficace
nell'uccidere eventuali
germi patogeni.

Dunque, per essere sicuri
che la carne sia salubre,
ma al tempo stesso nu-
triente, é consigliabile in
ogni caso la classica cottu-
ra media, che si definisce
“a punto”.

| consigli del macellaio

Sale: quel “quanto hasta’ che
non guasta

Nelle preparazioni culinarie di un tempo, il sale
abbondava perché necessario a coprire sapori
spesso non troppo delicati, per via di una non
sempre impeccabile conservazione delle carni.
Oggqi, la garanzia di carni sempre pit salubri,
ci permette di gustare in tutta sicurezza il vero
sapore della carne senza eccessive dosi di sale
per insaporirla. Ma se proprio non se ne riesce
a fare a meno, é consigliabile non metterlo
mai a inizio cottura, bensi a meta o alla fine,
evitando cosi la fuoriuscita dei succhi.

Brodo o hollito?

Per ottenere un brodo nutriente é preferibile mettere la carne in acqua fredda e solo successi-
vamente accendere il fuoco portando a ebollizione. In questo modo la carne rilascera gradual-
mente nell'acqua tut-
te le sostanze solubili.
Diversamente, se si
preferisce ottenere un
bollito senza perdere
troppi nutrienti, si
consiglia di mettere
la carne quando l'ac-
qua inizia a bollire.
Cosi, i tessuti esterni
tenderanno a sigil-
larsi per lo shock ter-
mico, impedendo ai
succhi di fuoriuscire.







Procedimento
Iniziate dal brodo. Riempite per poco piu di meta una pentola con ac-
qua e ghiaccio in modo da essere molto fredda, immergete la carne
tagliata a meta, le carote, il sedano tagliato, le cipolle pelate e taglia-
te, il prezzemolo e I'aglio in camicia. Fate sobbollire per circa tre ore.
Nel frattempo pelate e tagliate le cipolla per la mostarda, unite tutti
gli ingredienti, tranne l'essenza di senape che verra messa alla fine, e
fate bollire per circa un'ora. Per la salsa verde, invece, fate sbianchire le
‘ foglie di prezzemolo in abbondante acqua bollente, freddate subito,
asciugate e frullate con gli altri ingredienti. Fate due tipi di farcia peri
tortelli: una con muscolo e mostarda, I'altra con pancia, punta di petto e salsa verde.

Filtrate e riducete il brodo. Finite il piatto cuocendo i due tipi di tortelli in acqua salata. Scaldate il
brodo a parte e tostate le verdure in una padella senza olio. Adagiate in un piatto largo e fondo,
mettendo in sequenza tortelli, brodo e infine le verdure.

Ricetta gourmet
dello chef
Fabrizio Catana

Per 4 persone

Per il ripieno e il brodo

+ 200 gr di lingua

+ 200 gr di muscolo

+ 200 gr di pancia

- Y2 testina

» 200 gr di punta di petto

+ 0ssa

+ 2 +1 carote per verdure
tostate

» 2 coste di sedano

+ 2 cipolle bianche

+ prezzemolo

» 2 spicchi di aglio

« 50 gr di cavolfiore

- 1 foglia di verza

- ghiaccio

Per la pasta fresca

+ 400 gr di farina tipo 1

- 100 gr di semola di
grano duro

» 225 gr di tuorlo d'uovo

Per la mostarda

di cipolle

- 100 gr di cipolle

+ 40 gr zucchero semolato

« 20 gr di sciroppo di
glucosio

+ 1 goccia di essenza di
senape

Per la salsa verde

- 100 gr di foglie di
prezzemolo

« 1 filetto di acciuga
sott'olio

« 15 gr di capperi dissalati

- Y4 spicchio di aglio

- olio extra vergine
d'oliva q.b.

Ricetta gourmet
dello chef
Riccardo
Benvenuti

Per 4 persone

Per il maialino e le
costolette

sella di un maialino
di circa 20 kg

(la sella sara di circa
4-5 kq)

senape

anice stellato

anice

sale e pepe

olio extra vergine
d'oliva

Per la salsa barbecue
- 100 gr di zucchero
semolato

25 gr di melassa

110 gr di zucchero di
canna

750 gr di brodo di
manzo

50 gr di fondo bruno
120 gr di senape di
Dijon

50 gr di aceto di vino
bianco

120 gr di
Worchestershire sauce
250 gr di polpa di
pomodoro

10 gr di sale
peperoncino q.b.

Procedimento

Separate le costolette dal carré e condite il maialino massaggiandolo
con senape, sale, pepe, una macinata di anice stellato e un pizzico di
anice secco e olio evo. Mettete in forno a 140 gradi per 4-5 ore. Il tempo
di cottura dipende molto dalla razza del maiale. Vi consiglio di affumi-
care leggermente le costolette, lasciandole sulla griglia di un camino
in modo tale che assorbano i profumi del legno, e di condirle in modo
classico: olio, sale e pepe. Scottatele su un barbecue e lasciatele da parte.
Preparate la salsa barbecue unendo tutti gli zuccheri e la melassa con
I'aceto, quando saranno sciolti unite tutti gli altri ingredienti e fate sob-
bollire fino a giusta concentrazione. lo la rendo molto ridotta, quasi cremosa, il peperoncino é fa-
coltativo, ma attenzione a non farla troppo piccante. A questo punto, tagliate un rettangolo di circa
150 gr di maialino cotto a bassa temperatura, scottatelo dalla parte della pelle in una padella antia-
derente con pochissimo olio a fiamma molto bassa e coperto. Aspettate che diventi croccante. Stie-
pidite le costolette in forno e intingetele nella salsa barbecue. In accompagnamento, suggerisco
una spuma di patate molto semplice: basta lessare le patate e aggiungere lo stesso peso di latte,
frullare e aggiustare di sale, pepe, olio extra vergine d'oliva e qualche goccia di soia.




Le ricette

Un secondo piatto morbido e vellutato, ma di grande carattere e personalita grazie alla presenza
del Vin Santo Affumicato, presidio Slow Food dell’Alta Valle del Tevere.

Proprio qui, infatti, nell'alta Valtiberina, nei pressi di Citta di Castello, le famiglie di generazione
in generazione si tramandano una tecnica nella produzione di questa bevanda alcolica, che I'ha
resa unica: i grappoli di uva vengono fatti appassire in locali densi di fumo, per la presenza di
camini e stufe, donando al prodotto finale una nota affumicata originale e distintiva. In questo
caso, lo abbiniamo alla carne di vitello per dargli un carattere piu deciso.

Procedimento

Per prima cosa infarinate le fettine di vitello e pulite i funghi. Lavateli, tagliateli a pezzetti non
troppo piccoli, e fate cuocere in padella con olio e cipolla tritata per circa 10 minuti.

A questo punto, aggiungete le fettine di carne e fate cuocere per altri 5 minuti a fuoco medio.
Irrorate la carne e i funghi con il Vin Santo Affumicato, salate e pepate a piacere. Coperchiate la
padella e prolungate la cottura per altri 10 minuti. Prezzemolo e mentuccia tritati andranno ag-
giunti solo a fine cottura, prima di servire il piatto ben caldo. Sentirete che gusto e che profumo.

Le animelle fanno parte di quella cucina cosiddetta povera, ma cosi tanto ricca di gusto, che
oggi sta prepotentemente tornando alla ribalta della gastronomia italiana. Soprattutto quella
del Centro Italia.

Sono una parte delle ‘frattaglie; viscere e interiora, il cosiddetto ‘quinto quarto’del maiale, la
pezzatura all'apparenza meno pregiata. Si tratta delle ghiandole che si trovano attaccate alla
trachea, precisamente alla gola e vicino al cuore. Il sapore di questo piatto & reso molto delicato
dalle fave. Perfetto sposalizio.

Ricetta
tradizionale
umbra

Per 4 persone

+ 500 gr di fettine di
vitello

+ 1 bicchiere di Vin Santo
Affumicato

+ 400 gr di funghi

- farina g.b.

+ 1/4 di cipolla

+ prezzemolo

« 2 rametti di mentuccia

- olio extra vergine
dioliva

- sale e pepe q.b.

Ricetta
tradizionale
umbra

Per 4 persone

- 500 gr di fave secche

- 1 kg di animelle di
maiale

+ 2 cucchiai di
olio extra vergine di
oliva

+ 1 spicchio d'aglio

+ 1 rametto di rosmarino

« sale e pepe g.b.

Le animelle un tempo venivano cotte in padella
in inverno, nel periodo natalizio, appena in fa-
miglia si uccideva il proprio maiale per ricavarne
carne per tutto I'anno. Secondo le antiche cre-

denze, il loro nome si deve al punto preciso in cui
sono posizionate, vale a dire I'altezza del costato
del maiale, dove si credeva si trovasse I'anima
dell’animale. Da qui il nome di ‘animelle:

Ricetta
tradizionale
umbra

Per 4 persone

« 2 sedani interi

* 4 salsicce

200 gr di carne di
vitello tritata

50 gr di farina

60 gr di Parmigiano
2 bicchiere di latte

1 uovo

1 litro e mezzo di olio
per friggere

200 gr di passata di
pomodoro

1 carota

Y4 di cipolla

3 cucchiai di olio extra
vergine di oliva

sale e pepe qg.b.

Le ricette

Procedimento

Mettete le fave a bagno per 24 ore, quindi procedete alla cottura in un
recipiente con abbondante acqua per circa un'ora e mezza.

Nel frattempo preparate le animelle di maiale tagliandole a dadini di
1 centimetro circa e mettetele in una padella con olio, aglio, rosmari-
no, sale e pepe. Lasciate cuocere a fuoco basso per circa 20 minuti, fin
quando il grasso non si sara completamente sciolto e i ciccioli saranno
ben rosolati.

Il grasso in eccesso, puo essere scolato e gettato via.

A fine cottura unite la animelle alle fave e servite il piatto ben caldo.

Il Sedano Nero & uno dei Presidi Slow Food dell'Umbria. Molto pili lungo del sedano americano
- puo arrivare a misurare anche un metro di lunghezza - ha le coste di colore verde scuro, e si
presenta completamente privo di fili, oltre che profumatissimo. Si dice ‘nero’ perché se lasciato
crescere senza lavorazioni speciali & scuro, mentre solo se viene interrato ha un colore piu chiaro:
un sedano dalle coste bianche. Il suo cuore é tenero e polposo. Larea di produzione sono gli orti
compresi tra la frazione di Borgo Trevi e il flume Clitunno (provincia di Perugia). Qui, il sedano
nero di Trevi viene cucinato tradizionalmente secondo questa gustosa ricetta, in abbinamento
alla carne di vitello e alle salsicce di maiale.

Procedimento

Mondate i sedani dalle foglie e dalle coste pili dure. Scottate in acqua bollente salata per circa 10
minuti e poi lasciate scolare. Ora riempite interamente con pasta di salsiccia, sbriciolata insieme
alla carne di vitello. Arriva l'operazione piu complicata: legate i sedani con lo spago da cucina,
passate nella farina e poi nell'uovo sbattuto, che avrete preparato aggiungendo il latte e un pizzi-
co disale. Scaldate dell'olio di semi in una padella e friggete i sedani ripieni. Poi lasciate scolare su
carta da cucina. Nel frattempo, preparate un soffritto di cipolla e carota, aggiungete pomodoro,
sale e pepe, e cuocete per 15 minuti. Trasferite i sedani ripieni e fritti in una pirofila da forno e
cospargeteli con il sugo di pomodoro. Prima di infornare per circa 45 minuti a 180 gradi, spolve-
rizzate con il Parmigiano. | sedani devono essere serviti caldi, divisi a meta.



Il filetto € la parte pill magra e tenera del maiale, che si presta a diverse preparazioni. Qui lo pro-
poniamo con sapori un po’ orientali, che pero ritroviamo sempre pil spesso anche nella cucina
mediterranea. Utilizzeremo, infatti, i datteri (in alternativa si possono usare le prugne) e le mele.
Il segreto di un buon filetto sta nella sua cottura, mai eccessiva per non lasciare asciugare troppo
la carne. Altra accortezza: non tagliatelo subito appena uscito dal forno, aspettate almeno un
paio di minuti per evitare la dispersione dei succhi al suo interno.

Procedimento

Prendete 5 datteri denocciolati e inseriteli nella carne che avrete forato con I'apposito punte-
ruolo. Fate rosolare il filetto in una padella con la meta del burro per circa 3 minuti per parte. Ora
trasferite la carne in una teglia da forno, dove avrete versato il vino bianco. Condite con sale, olio
e cuocete al forno per 40 minuti, a 170 gradi. Nel frattempo, prendete il resto del burro e scioglie-
telo in unaltra padella insieme ai datteri rimasti e alle mele tagliate a fettine non troppo sottili, fin
guando non saranno leggermente appassite e intrise di condimento. Togliete il filetto dal forno.
Aspettate qualche minuto prima di tagliarlo a fette e servirlo accompagnato dai datteri e le mele.
Spolverate i piatti con una manciata di nocciole o pistacchi tritati, che avrete prima tostato in
padella. Questo dara un tocco di croccantezza al piatto.

Come si cuoce la‘““Fiorentina”?

Per preparare una buona bistecca alla Fiorentina si impiega la lombata di vitello,
quella con l'osso dalla tipica forma a T. Deve essere ben marezzata e frollata. Il peso
di una bistecca é in genere compreso tra i 900 e i 1200 grammi e lo spessore abbon-
dante, in modo tale che possa essere cotta anche in posizione verticale senza ca-
dere. La carne, a temperatura ambiente e non condita, va adagiata sulla griglia ro-
vente (il tempo puo variare in base allo spessore), girandola una sola volta per lato
con una pinza, avendo l'accortezza di non bucare maila carne. Infine, si fa cuocere
anche “in piedi” sul lato dell'osso, essendo questo un ottimo conduttore di calore.

Si serve ben calda con sale grosso, una macinata di pepe e olio extra vergine doliva.

Per 4 persone

- 800 gr di filetto
di maiale

« 10 datteri secchi

+ 2mele

+ 70 gr di burro

« 1 bicchiere di vino
bianco

- sale g.b.

« olio extra vergine
d'oliva

» 200 gr di nocciole o
pistacchi tritate

La carne cruda: Tartare e Carpaccio

La Tartare, il cui nome deriva da come mangiavano la carne
i Tartari (i barbatri), vale a dire cruda, si prepara utilizzando
solitamente il filetto, la noce o lo scamone del vitello. La car-
ne viene tritata al coltello, insaporita con senape, salsa Wor-
cester, cipolla, sale e pepe, e leggermente bagnata con succo
di limone. Infine, impiattata con l'aiuto di un coppapasta,
puo essere ulteriormente condita con olio extra vergine d'oli-
va, tabasco, capperi sminuzzati e tuorlo d’uovo intero.

Il Carpaccio, inventato dal fondatore del veneziano Harry's
Bar Giuseppe Cipriani, € un piatto a base di sottilissime fetti-
ne di bovino servite crude sul piatto da portata e insaporite
con un filo di maionese artigianale o salsa rosa. In alternati-
va, si consuma con rucola, scaglie di Parmigiano e olio extra
vergine doliva.

Lantipasto umbro

Uno degli antipasti piu tipici della tradizione umbra, servito in genere nelle trattorie e nelle oste-
rie, é la “torta al testo con erba e salsicce”.

Si tratta di una sorta di focaccia preparata con
acqua, farina e sale. Viene cotta sopra un “te-
sto’; un disco in pietra arroventato sul fuoco.
Una volta cotta viene spaccata e riempita con
salsicce di maiale alla brace ed erbe di campo
ripassate in padella.

Questo piatto viene spesso accompagnato da
salumi assortiti e dal paté di fegatini di pollo.

J—







I tagli della carne bovina

10.

11.

12.

Collo: e particolarmente muscoloso e ricco di
collagene. Generalmente poco tenero, € adat-
to per bollito, spezzatino e macinato.

Reale: & la parte posteriore del collo, costituita
da costole e una buona quantita di carne. E
un taglio adatto agli arrosti e alle tagliate.

Girello di spalla: muscolo possente, particolar-
mente magro. Puo essere impiegato sia per le
cotture rapide che lente. Adatto alle fettine,
agli arrosti o ai brasati.

Cappello del prete: subito sottostante al pre-
cedente, e riconoscibile per la vena centrale.
Adatto a brasati e per fettine alla pizzaiola.

Fesone di spalla: taglio magro e compatto,
adatto a cotolette fritte ‘alla milanese, scalop-
pe o bistecche cucinate ‘alla pizzaiola’

Copertina di sotto: piccolo taglio situato so-
pra il costato, si presta a cotture in umido.

Brione e geretto anteriore: sono i tagli situati
sulle zampe anteriori. Non molto diffusi a
livello commerciale, sono tuttavia perfetti
per i bolliti misti ricchi di gusto visto il buon
quantitativo di grasso e collagene.

Petto: una parte piuttosto grassa, e dunque
saporita, che si usa per arrosti, rotoli farciti o
bolliti nutrienti.

Biancostato e pancia: grandi tagli laterali,
ricchi di grasso e particolarmente saporiti. Si
cucinano bolliti o a spezzatino.

Scalfo: anche questa parte come le preceden-
ti ha ricca densita lipidica ed & dunque ideale
per le cotture in umido. Scartate le membrane
di cui e ricca, puo essere anche destinato ai
macinati.

Lombata: ¢ la parte superiore del dorso e
comprende Costata e Fiorentina. La prima &
la parte anteriore che ha l'osso della costola,
mentre la seconda si presenta con l'osso
dalla tipica forma a “T" che divide filetto e
controfiletto. In tranci piuttosto spessi, cotta
alla brace (in alternativa alla piastra) diventa
la classica bistecca “Fiorentina”. La lombata
disossata € il roastbeef che, oltre alla classica
cottura in casseruola, si presta al taglio di bi-
stecche senza o0sso.

Filetto: piccolo muscolo situato sotto le verte-
bre toraciche. Molto magro e povero di tessu-
to connettivo, si presta a cotture veloci sulla
piastra per mantenerne la tipica tenerezza.

13. Scamone: ¢ la groppa dell’animale che separa
la lombata dalla coscia. Tra i tagli piu diffusi
sul mercato viene in genere utilizzato per le
fettine, per bistecche alla griglia o tagliata.

14. Spinacino o fiocco: piccolo taglio chiamato
anche “tasca” perché adatto alle farciture. Una
volta riempito con verdure, formaggi o spezie,
silega e si cuoce con tecnica mista, prima in
umido poi arrosto.

15. Noce: adiacente allo spinacino, & un taglio
di particolare pregio per il combinato di ma-
grezza e tenerezza. Se ne ricavano morbide
fettine o delicate scaloppe da cuocere in pa-
della.

16. Codone: piccolo muscolo che si trova sopra
la coscia, tenero e saporito. In cucina € molto
versatile. Puo essere infatti adatto alle prepa-
razioni di carpaccio, ma anche di bistecche da
cuocere ai ferri.

17. Sottofesa: & la parte pil ampia del gluteo
dell’animale. Piuttosto saporita ma dalla con-
sistenza un po’fibrosa, € ideale per gli arrosti.

18. Girello: ha una grana piuttosto sottile, che &
preferibile cucinare come roastbeef, fettine,
vitello tonnato e arrosti freddi.

19. Fesa: e il taglio anatomico piu grande, adatto
a tutte le cucine rapide (fettine e scaloppe
soprattutto) ma ottimo anche per carpacci e
tartare.

20. Pesce o campanello: adatto a cotture lunghe,
in umido, brasato o anche bollito. Nella zona
di Perugia viene spesso utilizzato per la piz-
zaiola.

21. Stinco o muscolo: & particolarmente adatto
alla preparazione dell'ossobuco in umido o
bolliti.

Delle altre parti del bovino, definite il “quinto
quarto’, fanno parte la coda (da cucinare in umido
per farne secondi o sughi per primi di pasta), la
lingua (bolliti) e la guancia (brasati). Cervello, mil-
za, cuore, polmoni e testicoli sono invece adatti ai
fritti o agli stufati con patate o verdure.

Fegato e rognoni sono molto saporiti e si cuci-
nano in genere saltati in padella con un fondo
alcolico (vino rosso, brandy o cognac). Infine la
trippa che, adeguatamente ripulita, va lessata per
ultimare la cottura nel sugo di pomodoro.



[ tagli della carne suina

1. Testa: bollita lentamente e intera, cosicché
i tessuti e il collagene si sciolgano in acqua
formando un impasto colloso. E cosi che si pre-
para la coppa.

2. Gola: e un taglio particolarmente grasso utiliz-
zato in genere per la preparazione del “guan-
ciale’, usato per paste alla gricia, all'amatriciana
o alla carbonara.

3. Lardo: lunga striscia adiposa che sovrasta la
parte anteriore della colonna vertebrale. Oltre
ai salumi, si utilizza in fettine fresche per insa-
porire e lardellare altri tagli di carne pitt magra,
sia suina che bovina.

4. Coppa:taglio trail lardo e la spalla, &€ composto
sia da parti magre che grasse. Per questo &
adatto ad essere tagliato in braciole che, cotte
sulla brace o alla piastra a fuoco vivo, sono ca-
ratteristiche per sapore e morbidezza.

5. Carré o arista: taglio longilineo posto sopra le
vertebre lombari. Se é sezionato con le ossa si
trasforma in braciole o costolette da cuocere
arrosto. Senza osso l'arista si cucina in casse-
ruola o al forno, con odori e spezie.

6. Lombo: e la parte che si trova dietro al carré.
Taglio piuttosto magro adatto a medaglioni e
scaloppine da cuocere in padella.

7. Coscia: in genere destinata alla produzione del
prosciutto, a causa delle sue grandi dimensioni
non é frequentemente usata in cucina. Tutta-
via, si puo cucinare la coscia del lattonzolo, che
in forno richiede cotture lente. In questo caso
la carne e estremamente tenera.

8. Costine: sono le costole dell'area toracica. Pos-
sono essere lasciate intere o separate prima di
essere cotte alla brace o al forno. Altra ricetta
€ in umido, per arricchire sughi di pomodoro
per condire pasta o polenta. Nel primo caso la
carne risultera meno tenera, ma in entrambi
estremamente saporita.

9. Filetto: piccolo taglio al di sotto delle vertebre,
particolarmente apprezzato a livello gastrono-
mico. E infatti molto tenero e si presta a cotture
rapide, in genere alla piastra.

10. Pancetta: € il ventre, costituito da strati di ma-
gro e grasso alternati. Se non utilizzata per il
salume, € indicata per avvolgere e insaporire
altri tagli magri durante la rosolatura o la cottu-
ra in forno.

11. Spalla: & il muscolo pit possente del maiale e

dunque piuttosto consistente. E un taglio mol-
to saporito ed e preferibile cuocerlo in umido o
brasato.

12. Stinco: & la parte che si trova tra la coscia e lo
zampetto. Una volta stufato lentamente rilascia
buone quantita di grasso che diventano un
sugo di accompagnamento molto gustoso.

Del “quinto quarto” suino fanno parte la testa,
bollita lentamente e intera per preparare la coppa
e, come per il vitello, lingua e guancia per bolliti

o brasati. Stessa cosa per cervello, milza, cuore,
polmoni, testicoli, fegato e rognoni che possono
essere stufati. Rispetto al vitello, pero, dal maiale si
ricavano anche sugna e rete, rispettivamente utili
per ricavare un grasso da frittura o da condimento
e una“maglia” per avvolgere altri cibi che necessi-
tano di essere tenuti compatti durante la cottura.
Infine il sangue, che si utilizza per preparare il
“sanguinaccio”.



Tabella nu_trizionale Vocabolario essenziale della carne
delle carni

Aroma: insieme delle percezioni gustative e olfattive dovute alla miscela gassosa
che si sprigiona durante la masticazione. Essa dipende soprattutto dalla quantita e
dalla composizione del grasso.

SeHEE Brasatura: € una tecnica di cottura generalmente utilizzata per le carni rosse ricche
27,1 26,2 26,0 26,2 27,5 25,5 26,5 27,2 . . . . . .
secca di collagene. Avviene lentamente, in umido e in una casseruola con coperchio.
E solitamente preceduta da una marinatura e conferisce morbidezza ai tessuti.
Proteine 22,1 21,1 24,0 19,4 21,0 20,5 20,0 21,5

Colore: dipende dalla mioglobina, una molecola contenente ferro, che conferisce
Lipidi 40 42 1,2 6,0 55 4,0 46 44 ai tessuti diverse tonalita di rosso. Varia a seconda del muscolo, dell’eta dell'animale
e dell'esposizione all'aria.

Keal 124,2 122,0 106,8 130,9 1331 118,0 121,0 125,8
Frollatura: processo di maturazione spontanea che inizia nelle carni una volta ri-
gr/100grFA poste in celle frigorifere. Serve a renderla pil tenera, saporita e digeribile.
Grana: é data dalla“fibrosita”. Dipende dal taglio e dalla qualita. In genere, una car-
SFA* 37,5 333 39,0 37,6 39,5 389 46,0 30,0 ne a L . N .
grana fine & piu tenera, mentre una grana piu spessa é tipica delle carni dure.
MUFA** 26,8 36,8 25,0 444 411 344 42,0 41,0 Hamburger: medaglione di carne macinata, generalmente bovina, da cuo-
cere sulla piastra. Nato ad Amburgo (dalla quale prende il nome) alla fine
PUFA*** 35,7 29,9 36,0 18,0 9,6 15,2 12,0 16,0 dell'Ottocento, venne portato in Nordamerica dove & diventato piatto tipico.
Si prepara impastando la carne con salse, spezie e grasso aggiunto (se si desidera
W6/W3 10,5 17,5 21,9 23 9,5 36,6 1,10 27 dafe molto §apore) per una breve marinatura, poi si cuoce alla piastra e si serve
all'interno di un panino.
mg/100 gr carne . . . . . . . L
Lardellare: inserire strisce di lardo o pancetta all'interno dei tessuti magri prima
della cottura mediante un apposito strumento chiamato “ago” o “lardatoio”. Serve
Colesterolo 60,0 81,0 35,0 61,0 70,0 66,0 52,0 489 per insaporire ed intenerire la carne.
(Secchiariet al., 2014) Marinatura: procedura che serve a dare sapore e piacevolezza alla carne mediante
*SFA: Acidi grassi saturi; *MUFA: Acidi grassi monoinsaturi; ***PUFA: Acidi grassi polinsaturi. il contatto con liquidi, succhi e condimenti. Ad esempio, si puo bagnare il carpac-




cio di vitello con succo di limone per circa un'ora o il girello con abbondante vino
rosso e spezie.

Odore: dipende dall'alimentazione dell'animale e dallo stato di conservazione. La
carne cruda deve avere un odore tenue. Se, invece, & sgradevole & un indicatore di
alterazione.

Quinto quarto: é l'insieme delle parti meno nobili dell’animale come testa, coda,
zampe, interiora e frattaglie. Molto usato nella cucina della tradizione regionale di
un tempo, il quinto quarto ha vissuto un lungo periodo di ombra ma oggi é tornato
in uso per recuperare l'antica tradizione gastronomica locale.

Sbianchire o sbollentare: consiste in una breve immersione della carne in acqua
bollente. Una precottura che serve a ripulire la superficie dei tessuti senza perd
alterarne sapore, consistenza e proprieta nutrizionali.

Succulenza: capacita delle carni di fornire una piacevole sensazione di succosita
durante la masticazione. Nelle carni di qualita & persistente.

Tagli anatomici: sono le parti di carne sezionate dalle mezzene o quarti. | tagli si
dividono in quelli del quarto anteriore, posteriore o delle parti del collo.

Tenerezza: tra le caratteristiche & forse la pili importante. E la sensazione di ce-
devolezza dei tessuti durante la masticazione. Piu la carne ¢ tenera, piu é facile
gustarla e digerirla.
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