
Se il lardo di Colonnata
diventa "millesimé"
II celeberrimo Alain Ducasse e stato il primo
a prenotarlo dal macellaio e norcino Marco Santucci
di Corrado Benzio
1 COLONNATA

La filosofia di base è chiara.
Non si può stare fermi a goder-
si la rendita di un prodotto,
neppure se è noto a livello pla-
netario.

Il lardo di Colonnata è cele-
bre e celebrato, ma ormai non
basta più esaltare la storia di
un prodotto nato povero - il ci-
bo dei cavatori - per diventare
uno dei salumi più raffinati.

E allora Marco Santucci, ma-
cellaio e norcino di Carrara, ha
deciso di lanciarsi in un nuova
impresa. Produrrà nella sua
larderia ai piedi delle cave di
Michelangelo un lardo di Co-
lonnata millesimato.

«Il ragionamento è semplice
- spiega Santucci - oggi servo-
no 6 mesi di stagionatura nelle
conche di marmo delle groppe
di lardo. Nel senso che sono
necessarie per ottenere l'igp,
l'indicazione geografica pro-
tetta. Noi vogliamo andare ol-
tre. Portare la stagionatura ad
un anno e anche 18 mesi. Ver-
rà fuori un lardo dal sapore
unico e dalla morbidezza e leg-
gerezza estreme».

Il primo a prenotarsi per
questo lardo millesimé (del re-
sto i francesi non lo fanno solo
col vino ma anche con il paté
di fegato grasso) è stato Alain
Ducasse. Lo chef più stellato al
mondo, si rifornisce da Santuc-
ci di lardo per il celebre Louis
XV, il ristorante a tre stelle
dell'hotel de Paris di Monte-
carlo.

Da Santucci va anche Marco
Colagreco, giovane cuoco ar-
gentino che ha ottenuto due
stelle Michelin nel suo Mi-
razur di Mentone.

«Sarà indubbiamente un
prodotto di nicchia, quando
già il lardo, quello vero, lo è.

Confezioni di lardo di Colonnata

Ma non possiamo stare fermi.
Soprattutto in un mondo, co-
me quello della salumeria do-
ve ogni giorno si scoprono pro-
dotti e realtà nuove».

Certo qualcuno storcerà il
naso pensando al prezzo. Oggi
il lardo igp costa al consumato-
re fra i 22 e i 25 euro al chilo
(«Ma se va in qualche salume-
ria di Milano - premette San-
tucci - lo trova a 28 -30»). Quel-
lo stagionato e millesimato ri-
schia di salire di ancora 5 euro
al chilo.

Marco Santucci si è avvicina-
to alla produzione di lardo so-
lo nel 2007. Ma la sua famiglia
ha dal 1955 una macelleria e
norcineria a Bomascola di Car-
rara . Insomma sa come si trat-
ta la carne ed i salumi. E sa
molto di marketing.

«Vogliamo far rinascere la
sagra del lardo, soprattutto la
vogliamo far crescere di quali-
tà. Oggi chi viene su per la fe-
sta , trova di tutto , dalla por-
chetta alla soppressata. E vo-
gliamo portare i grandi chef
che ci spieghino come si possa
impiegare il nostro lardo in cu-

cina».
Colonnata è chiamata la

Portofino delle Apuane, ma se
volete dormire dopo una sera-
ta a cena, la cosa diventa com-
plicata.

«Come siamo noi carrarini -
ricorda Santucci - lo sappia-
mo per primi. E che il lardo
non sia diventato un autentico
moltiplicatore di turisti, an-
che».

Eppure diventò anche moti-
vo di denuncia dell'Ufficio
d'igiene di New York (che lo
mise su Internet, come usa là)
quando fu trovato (importato
di contrabbando) a Le Cirque,
il ristorante del montecatinese
Sirio Maccioni. Tanto che a Ve-
nanzio Va reucci, ambasciato-
re del lardo nel mondo, venne
in mente di allevare un paio di
maiali nello stato di New York
per fare il lardo made in Usa
(ma con le conche made in
Carrara). Insomma il lardo mil-
lesimato è la giusta continua-
zione di una grande storia.

Larderia Marco Santucci
via Maffioli 10 , Colonnata
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