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Giro d’Italia a caccia
dell’artigianalita doc

Dai salumi al pane, dai formaggi ai pomodori

Uno dei termini piit infla-
zionati, abusatie percio¢ contro-
versi in enogastronomia ¢ arti-
gianale. Gelaterie, pasticcerie,
panifici, pastifici, salumifici, bir-
rifici e tanti aliri ancora fanno a
garanell’appiccicare attributo
a qualsiasi loro prodotto, quasi
fosselaparolamagicacapacedi
aprire i cordoni della spesa ad
ogni tipo di consumatore.

Se tutto cid che viene vendu-
tocome artigianale sembraave-
re un potere attrattivo, ¢ anche
vero che ad oggi non esiste una
sua definizione univoca. Cosa
sivogliadire con artigianalere-
staoscuro, ognuno lo utilizzain
base acriteri personalie spesso
a sproposito, tanto che si ri-
schia di perderne il senso origi-
nario. E un po’ la sindrome
dell’assurdafascinazione che ci
ha colpito, tempo fa, con il con-
cetto ditipico. Veniva usato co-
me metafora per comunicare i
contenuti dell’identita territo-
riale, della tradizione, della ma-
nualit3, dell’ingegnodi contadi-
ni, casari, salumieri, pasticcieri
ecc. Una sorta di grande calde-
rone in cui infilare specificita
da comunicare senza sforzo e
comprensione perle individua-
lita. Tutti pilt o meno sanno il si-
gnificato di tipico, ma di fatto,
nella produzione e quindi nel
consumo, non significa nulla.

E aria fritta perché non & un
marchio con un disciplinare al-
le spalle, né ha dei controlli che
lo garantiscono. Qiiando lo si
usa non viene esplicato, per
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Salumi. Alcuni dei tipici prodotti artigianali italiani

esempio, se tipico & il solo pro-
cesso di produzione o lo & pure
la materia prima. Lo stesso sta
accadendo per il termine arti-
gianale: non c’¢ nulla di regola-
mentato che lo riguardi, non si
capisce mai in quale ambito del
processo enogastronomico fac-
cialadifferenzaeacosasiriferi-
sca. Agli ingredienti utilizzati?
Se si, devono essere tutti oppu-
re ne basta qualcuno? Nel caso
del pane ciriteniamo soddisfat-
ti con la dichiarazione di uso

dellievito madre? Nella produ-
zione del gelato sono concessii
semilavorati? Se poi apriamo il
capitolo pasta, il ginepraio non
ha eguali, perché a un occhio
fondamentalista solo la sfogli-
na col suo matterello sporco di
farinapotrebbe avere il patenti-
no di artigiana.

Nell'immaginario collettivo’

Partigianale & sovente associa-
to a cid che & genuino, legato al
lavoro manuale e quindi sotto-
postoadunaltolivellodicurae

1
v

attenzione. S1, ma rispetto a co-
sa? Naturalmente a cid che-¢in-
dustriale e quindi, nella logica
imperante, realizzato serial-
mente e viziatoda elementiarti-
ficiali. La sensazione & che si sia
creataunalinea di demarcazio-
nevagaesenzariferimenti con-
creti attraverso cui orientarsi,
situazione che danneggiachila-
vora seriamente e senza scor-
ciatoie linguistiche.
Nonsochivorrao potradipa-
nare questa matassa; so pero
quello che per me rappresenta-
nogliartigianiveri. Sono coloro
che danno forma ai prodotti del
territorio. Grazie alle loro mani
e alla loro gestualita il latte di-
venta formaggio, la farina pane,

*il seme spiga, la carne salume, il

cacao cioccolato. Inloro vive la
conoscenzadelletecniche tradi-
zionali, con la quale la cultura e
I'essenza del luogo sono in gra-
do di trasformarsi in prodotto
territoriale, simbolo e metafora
del contesto nel quale & nato.La
lorofaticaelalorosapienzanon
rappresentano soltanto le fon-
damentadel gusto,maancheun
patrimonio di cultura materiale
datutelare e salvaguardarein di-
fesa della nostra tradizione ga-
stronomica.Inquestapaginane
trovate alcuni, una piccola rap-
presentanza di un mondo che
lottaper sopravvivere alle misti-
ficazioni lessicali, affrontando
labattaglia conle armidella pas-
sione e della serieta. Il resto so-
nosolo parole.
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Fugascina o teteun?
Qualita a colpo sicuro

u= ¢ InValle d’Aostahauna
certa diffusione un prodotto
cheuntempo sitrovava
facilmente sulle nostre
tavole, ma ora & sempre pill
raro, il teteun.

Sitratta della mammella di
mucca, messa in salamoia per
alcuni giorni con sale, varie
erbe e spezie (rosmarino,
salvia, alloro, ginepro) e poi
bollita e servita come un
normale salume. La si pud
acquistare ad Arnad nel
salumificio maison Bertolin,
che oltre acid produce anche
ilcelebrelardo.

Per gli habitué della
Liguria non & una novita che
laregione sia famosa per
olive e olio. Difficile perd

trovare unnome su cui
andare a colpo sicuro come la
Baita, a Gazzo di Borghetto
d’Arroscia, in provincia di
Imperia. In questa azienda si
produce extravergine
ottenuto daolivisecolarie
olive taggiasche
denocciolate, mala specialita
pilioriginale & di certo la
marmellata di olive.

Gli amanti del lago si
possono invece deliziare a
Merbozzo, sull’omonimo
bacino lacustre in provincia
di Verbania, dove al Vecchio
Fornaio Pasticcere segnalo la
fugascina, un dolce tipico
burroso, fragrante e
buonissimo.

Suun altro lago, quello di
Annone, non lontano da
Lecco, hasedeil
prosciuttificio Marco
d’Oggiono che produce
salumi affumicati conun
antico metodo che dona
sapori equilibrati e delicati:
daprovareil carpaccio
celtico divitellone di razza
chianina.

A chiattraversail Veneto
in direzione dei suoi lidi

consiglio una sosta aPadova,
alla Pasticceria Biasetto,
perché qui c’¢ una
buonissima interpretazione
dei macaron, quei dolcetti
che molti considerano
francesi, ma che pare siano
italiani, si dice importati
Oltralpe dai Medici. Biasetto
ne ha una collezione di gusti
incredibile: pistacchio, caffe,
cioccolato, cassis, cocco,
vaniglia, lampone, nocciola.

Chiama i paesaggi
rarefattidimontagnaei
saporidecisinon sideve
lasciare sfuggire il Puzzone
di Moena, formaggio della
cultura ladina della Val di
Fassa, il cuinome, tradotto in
lingualocale, significa cacio
saporito. Sidistingue per
I'odore acuto e il gusto dolce
con finale amarognolo,
addirittura piccante conil
procedere della
maturazione. Infine una
sostanel vicino Friuli, a San
Daniele, per scoprire che non
¢ésolo terra di prosciutti, ma
anche di trote affumicate,
lavorazione di cuil’azienda
Friultrota & gran maestra. La
loro specialita & "laregina di
SanDaniele", ovveroun
filetto salatoaseccoe
affumicato conuna
particolare miscela di farine
dilegno, erbe e bacche
aromatiche.
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Le nobili virtu

del pesce azzurro

£ o

Unadoppiaraggieradi
pesciasimboleggiarela
solarita della Romagna. E cosi
che Adler presentale sue
saraghine:unpesce azzurroda
sempre presente ingrande
abbondanzanpelle acque che
bagnano questaregione. Per
lungo temposcartatadai
commercianti chele
preferivanosardinee
acciughe, pili conosciute e
vendibili, negli anni ne & stato
abbandonatoil consumo, ma
l'azienda cesenate dal1944 ha
continuato a lavorare questo
pesce della tradizione come
unaspecialita gastronomica,

. T
valorizzandoloe
trasformandolo da prodotto
poveroad apprezzato
alimento. Seinvece siete diretti
sulle coste tirreniche, invitoa
una deviazione a Sambuca
Pistoiese, sull’Appennino
tosco-emiliano, per visitarela
Salumeria Macelleria Savigni il
cuipuntodiforzaéla
trasformazione dicarni di
Cintasenese, razzasuina
autoctonaarischio
d’estinzione. Trale specialita ci
sonolafinocchiona, il
prosciutto stagionato, laspalla
stagionataeil salame
montanaro, tutti prodotti
rigorosamente bio.

Ivilleggianti deilitorali
romani possono invece recarsi
aFormiadoveliaspettanella
suabottega EnzoRecco,
esperto affinatore di formaggi.
Ilsuo prodotio pereccellenzaé
ilMandarone Provolone
ValpadanaDOP, le cuiforme
arrivanodal nord Italia e che,
dalui curate e stagionatefinoa
24 mesj, raggiungono

importanti dimensioni, come
daanticatradizione

meridionale.’assaggio dello
spicchioregalaun profumoe
unsaporericco e persistente.

.i Spostandociin Umbria, terra

d'olio,sulle colline dellago

'+ Trasimeno, 'azienda agricola

Terredi Grifonetto produce
tre extravergine d’olivadi
grande qualita: il Biologico, il
Monocultivar Dolce Agogiaeil
Blend di Leccino, Moraiolo e
Frantoio. Ritornando sulla
costaadriatica, sianelle
Marchesiain Abruzzoé
evidenteil lascito diuna
tradizione secolare nella
produzione artigianale di
pasta. Nel borgomedioevale di
Campofilone, in provincia di
Fermo, 'omonimo pastificio
produce da cent’anni il
maccheroncino di
Campofilone, finissimo
spaghettoall'uovoingradodi
cuocersinel condimento. Di
Rosetodegli Abruzzi, in
provinciadi Teramo, ¢ invece
il Pastificio Verrignila cui
particolaritd € 'uso della trafila
inoro. Trale sue specialita
risaltalo spaghettoro, uno
spaghetto ottenuto da
ingredientiioos italiani, in
gradodiconservare intattoil
sapore del grano.
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Mozzarelle e carni
di altissimo livello

szzi Un cibo antico di origine
contadinaaspettai turisti del

- Molise: si chiama pampanella

elasipud gustarea San
Martino in Pensilis, alla .
Macelleriafratelli Muccillo.E
preparata concarne di maiale
cosparsa daaglio frescotritato
finemente, sale, peperoncino
piccante e dolce. Il tutto &
messo a cuocere nel forno ad
altatemperatura. Si mangia
appena tolta dal forno oppure
fredda. Proseguendo verso
sud, nell'azienda agricola
pugliese La Motticella si
possono acquistare pelati bio
senza conservanti aggiunti.

Raccolti, sbucciati elavatia
mano, provengono da varieta
di pomodoro pressoché
abbandonate come San
Marzano, Torre Maggiorese e
ipiccoli Prunilli. In Basilicata
¢’¢ invece un pecorino capace
diraggiungere ancheizo chili:
e quello del caseificio
Caggiano Summo, noto anche
per scamorze, trecce, burrinie
il caciocavallo.

Passandoin Calabriaci
attende una dolce sorpresa,
confezionata dalla Premiata
Ditta Colavolpe a Belmonte
Calabro.L’azienda preparada
cento anni manicaretti
dolciari personalizzandoli
congliingredientilocali.In
particolare sié specializzata
nellalavorazionee
trasformazione dei fichi che
prendonolaforma di crocette,
capezzoli di Venere, morette,
virgole del sole e altroancora.
Imperdibileunatappa per chi
¢ in zona Penisola sorrentina;
aVico Equense dimoradeLa
tradizione, unabottegadel

gusto dove trovare il meglio
della gastronomia campana:
mozzarelle, bocconcini di
mozzarella, provolone del
monaco, marmellate, baba,
formaggi conlafruttaseccae
caci stagionati da affinatori.
Anchelenostre grandiisole
offrono numerosi esempi di
artigianalita ed & difficile
indicarne solo qualcuno.
Originale é disicuroilriso
arborio di Agrirape, a
Leonforte in provinciadi
Enna. Angelo Manna, giovane
e caparbio agricoltore, negli
anni passati ha portato alla
ribalta unalenticchianera
locale dimenticata, mentre di
recente ha voluto riprendere
I'anticatradizione della
Celtivazione del riso, presente
1, Sicilia fino agli anni 30 e poi
amdata persa. Meno insolita,
iz comungue altrettanto
SGjuisita, & la ventresca delle
Amtiche Tonnare di Sardegna

- dii Buggerru, exborgo
i minerario dell’'8oo nel

sud-ovest della costa sarda. Il
profumo e il sapore di questo
tonno rosso del mediterraneo
sono di grandissimo livello,
ma meritano I'assaggio

anche altri pregiatissimi
inscatolati comeil tarantello e
iltonno di corsa.
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