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Zampone di Modena: una tradizione lunga 500 anni

I gustoso insaccato emiliano da cingue secoli & I'immancabile protagonista delle ceste e delle tavolate natalizie

fonegoia  tra gl
omagdgi gastronomici
delle ceste natalizie

d ed & uno degli im-
mancabili protagonisti delle
tavole dei modenesi, im-
bandite per s fesia. Stlame
parlande  dello  zampone
o del cotechino, da secoli
una delle pistanze preferite
all'ombra della Ghirlandina
e nan solo. Per quanto ri-
guarda i termini, zampone e
cotechine, essi identificanc
o stesso insaccato suino
con l'unica differenza che
il coteching ha come invo-
lucra il budello del maiale
mentre ko zampone la zam-
pa interiore del malale svuo-
tata. Sifratta di una miscela
di carme magra, grassc e
coterna di suing, con 'ag-
giunta di zale, pepe ¢ alire
spezie, e a volte anche wino,
a seconda delle ricette. La
preparazioneg del coteching-
zampone prende il via con
macinatura in tritacarne, con
stampi caratterizzati da fori

di dimensioni comprese fra
7 e 10 millimetri per le fra-
Zioni muscolari & adipose
@ tra 3 @ 5 millmetri per la
cotenna. Segue eventuale
sgrossatura ed impastatu-
ra in macching sottovuoto
o & pressione atmosferi-
ca. Limpasto cosl ottenuic
vigne insaccato in involucrd
naturali o artificiali per il co-
teching mentre nella zampa
anteriore del maiale per lo
zampone. Il prodotto frescoe
subisce un ulteriore proces-
so di asciugamento in stufa
ad aria calda mentre quelle
precotto, & boliito in acqua
e confezionato in contenitori
ermetici, idonel al succes-
givo traftamento termico in
autociave a una termperatura
minima di 115°C.

E passiamo alla storia di
fuesto insaccato made in
Modena che rizale a ben
500 anni fa vede i| primato
dello zampone rispetio al
fratello minore’ cotechino:
secondo la tradizione, |'idea
di insaccare la came di ma-

iale in uno zampetto venne
dai cittadini di Mirandols,

intorne al 1511 quell'anno
le truppe di papa Giulio I
della Rovers assediarono la
cittd che era fedelissima ai
francesi. | mirandolesi pur
di non lasciare ale truppe
papall i loro maiali decisero
di ucciderli ma poi dovetie-
ro pensare & come rluscire
a conservare quella carme.
Fu un cuoco ad inventarsi,
come involucro per la came
di maiale, le zampe anterio-
ri del suine: la carne vennea
triiata & miscelata a spezie
& pol conservata all’imerno
della zampa anteriore dell'a-
nimale. || prodotio inizid a
diffondersi verso la fing del
700, quando artivo a sosti-
tuire la salsiccia gialla, che
aveva reso celebre Mode-
na gia nel Rinascimento. La
sua diffusione nelle regioni
limitrofe arrivé con la trasfor-
mazione in struiiure semi-
industriali delle prime due
farnose botteghe salumiere,

Frigeri & Bellentani, Gia nel
1800 il prodello era mollo
popolare ed apprezzato.

Il sito internet del Consorzia
Zampone Modena e Cole-
chino Modena, predetio a
ieite raccorta di alcu-
ni personaggi celebri amanti
della prelibatezza emiliana.
Emile Zola ammoniva ad
esempio ‘se volete allegria,
mangiate  modensse, o
zampone dé gioia ad un ani-
mo triste’ mentre il musicista
Gioacching Rossind scrive-
va al signor Bellentani, uno
dei picnieri della produzione
sU larga scala del Cotechi-
no Modena, "Vorrel guattro
Zamponi e quattro Cotachi-
ni, il tutte della pit delicata
gualita”.

Cotechino & zampone sono
pradotti anche nelle pro-
vince di Ferrara, Ravenna,
Rimini, Forli’, Bologna, Reg-
gio-Emilia, Parma, Fiacen-
za, Cremona, Lodi, Pavia,
Milano, Varese, Como, Lec-
co, Bergamo, Brescla, Man-
tova, Verona e Bovigo.
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UNA RICETTA INSOLITA PER
| PALATI RAFFINATI

Zampons e melg? Una ricetta inconsusta ma appetito-

5a che lascera a bocca aperta (e stomaco pieno) | vostr

commensali. La propone il Gonseorzio Zampone Modena
e Cotechino Modena,

Zampene Modena con salsa di mele

Tempo di preparaziong: 40 min

Ingredienti per & persone

1 Zampone Modena 8

4 mele renette DICCO|@;

1 scalogno

buri

brodo vegetals

olio

sale ¢ pepe

PREPARAZIONE

Mentre fal cuocere |0 Zampone Modeng, prepara la salsa
di accompagnamento,

Pela le mele renstte e tagliale a cubetti. Falle stufare in

una casserugla con lo scalogno tritate, una noce di burro,

sale, pepe e tanto brado vegetale, guanta basia a coprire.

il tufto.

Mon appena le mele saranno colle schiacelale con |a for
chetta fino ad ottenere un puré, Servi lo Zampone Mode-
na calde, a fette, accompagnato dalia salsa di mele.
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