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SPECIALE ALIMENTAZIONE

MARCHE TERRA DI SALUMI

Tra i paesi dellentroterra
marchigiano la macellazio-
ne del maiale, la “pista’, &
una ritulita che rappresenta
un vero legame con la cultu-
ra contadina. Ancora oggi i
contadini marchigiani sono
veri cultori della produzio-
ne di salumi. Famosi in tut-
to il mondo i prodotti della
tradizione  gastronomica
marchigiana  sono unec-
cellenza nelle tavole degli
italiani. Le tecniche di lavo-
razione, realizzate con l'au-
silio di tutte le tecnologie
moderne, hanno mantenu-
to uno stretto rapporto con
la tradizione. Un esempio &
il Prosciutto di Carpegna.
La salagione, fatta a mano
¢ fondamentale per dare
sapore alle carni; viene ri-
petuta dopo una settimana.
La stagionatura dura in me-
dia quattordici mesi e dopo
un controllo con l'ago dos-
so di cavallo quelli che ri-

spondono alle
caratteristiche
organolettiche
vengono mar-
chiati a fuo-
co con il logo
“prosciutto
di Carpegna”
Oggi viene
prodotto con
suini allevati e
macellati nelle
regioni delle
Marche, Emi-
lia Romagna e
Lombardia e ha la DOP dal
1996.

Altra eccellenza ¢ data dal
salame di Fabbriano, pre-
parato con carne di coscia
di maiale, tagliata in punta
di coltello, condita con sale
e pepe, insaccata e fatta sta-
gionare. Ha forma cilindri-
ca, con peso da trecento a
novecento grammi; dopo la
stagionatura, tra i sessanta
e i centocinquanta giorni, &

Accanto alla produzione
del Prosciutto di Carpe-
gna, del Salame di Fabria-
no, della Soppressata di
Fabriano, e della Lonza
(collo maiale disossato),
nelle Marche ¢ diffusa una
lavorazione artigianale che
talvolta & finalizzata al solo
autoconsumo.

Segnaliamo il Ciarimbolo
(di forma nastriforme, fat-

duro nella consistenza ru-
vido al tatto e ricoperto di
una leggera patina di muf-
fa marrone-nera. La carne
¢ di consistenza omogenea,
compatta, di colore rosso
scuro, con i lardelli bian-
chi e la grana fine. La zona
di produzione ¢ quella dei
comuni compresi nella Co-
munita Montana Alta Valle
dellEsino. E un salame che
ha la sua storia. Tra il 600 e
i1 700 il prezzo del salame di
Fabriano fosse superiore a
quello del prosciutto. Sem-
pre Fabriano ¢ famosa per la
Lonza. Limpasto ¢ condito
con sale e pepe e insaccato
in un budello di vitello det-
to rosetta. Nella tradizione
familiare veniva tenuto ad
asciugare per tre o quattro
giorni al fumo del camino,
per facilitare Joperazione di
stagionatura, senza lo scopo
finale di dargli un sapore af-
fumicato.

to con le budella del suino
bollite, condite e asciuga-
te lentamente al fuoco),
i Ciauscoli o Ciauvuscoli
(dal latino ‘cibusculum”
piccolo cibo prezioso, cre-
ma di salame da spalmare),
il Mezzofegato (salsiccia
matta preparata con scarti
della lavorazione del maia-
le), la Salsiccia di fegato e la
Spalletta.
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