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A.UDITO.RIUM (cosa succede in citta)

Le carni: rispettare le regole e farle rispettare per scegliere in modo
consapevole cosa mettiamo nel piatto

di Fosca Tortorelli

I1 mondo della carne & molto complesso e articolato, dipende da numerosi
fattori come 1la tipologia di allevamento, il tipo di alimentazione
dell’animale, il suo benessere, e naturalmente le fasi che vanno dalla sua
macellazione fino alla sua trasformazione. Per non parlare poi del suo
trasporto, della sua conservazione e la sua successiva vendita. Ed e
proprio su questi aspetti che si innescano svariati interrogativi, oltre
il fatto di quanto questo alimento negli ultimi anni e stato fortemente
demonizzato. Per cui come fare per orientarsi e per non cadere nelle
trappole che il mercato e il sistema mettono in campo?

I1 consumo di carne, & infatti fortemente dibattuto sia per questioni
etiche e ambientali, sia soprattutto per motivi legati alla salute, ma
come per tutte le cose, se prese a piccole dosi e scelte con la giusta
attenzione il problema non si pone.

Ma come facciamo a sapere se quello che stiamo comprando & effettivamente
un prodotto “qualitativamente meritevole”?

Ci sono diversi aspetti fondamentali di cui e importante tenere conto,
primo tra tutti la trasparenza di chi la carne la mette esposta nel banco
e ha le carte in regola.




Forse non tutti sanno che per 1legge nel banco della macelleria &
obbligatorio mostrare 1la “carta d’identita” dell’animale che si sta
vendendo e soprattutto indicarne origine e data di macellazione. Poi
naturalmente bisogna farsi qualche domanda in piu sul prezzo di vendita e
non lasciarsi ingannare anche da colori o mode del momento. La prima cosa
poi & sapere che se si parla di Marchigiana, Chianina o Podolica, giusto
per citarne alcune le differenze sono evidenti, sia nella resa delle carni,
come nelle caratteristiche nutritive che ciascuna possiede. Inoltre
diventa importante anche sapere come sono stati alimentati e, una volta
macellati il loro tempo di frollatura.

Come racconta Salvio Passariello, titolare di diverse realta gastronomiche
legate al mondo delle carni, che partono dall’azienda agricola della
moglie, “Fattoria Carpineto”, storica azienda di Presenzano, in provincia
di Caserta, dove oggi - sui circa 60 ettari di terreno di proprieta -
vengono allevati circa seicento capi di bestiame, suddivisi tra bovini di
razza Podolica e Marchigiana. Una realta che ha sempre puntato alla
trasparenza con i propri clienti, e che mette in primo piano il benessere
dell’animale.

Prima di entrare nel vivo del suo prodotto Salvio sottolinea la differenza
degli antibiotici:“quelli dannosi sono quelli che favoriscono La crescita
forzata degli animali, spesso vengono 1inseriti nel cosiddetto “nucleo”,
ossia nel composto che viene scritto dall’alimentarista e/o nei sali
minerali che L’animale mangia. Tutto questo per dire che non vanno confusi
con il possibile trattamento preventivo che naturalmente viene fatto solo
in quegli animali che potrebbero portare un problema all’interno
dell’allevamento stesso. Alla fine é come una sorta di “vaccino®, che viene
poi digerito nel tempo; é semplicemente una prevenzione. I nostri bovini
sono principalmente di razza Marchigiana e Podolica e vengono alimentati
secondo una dieta genuina, bilanciata e studiata in collaborazione con
un’equipe di veterinari. Scegliamo razze le cui carni si caratterizzano
per qualita organolettiche e nutrizionali superiori e studiamo una dieta
sana e bilanciata per garantire una crescita equilibrata dei capi, secondo
ritmi e tempi naturali. I nostri capi bestiame trascorrono cinque mesi al
pascolo, noi L’ingrasso Lo iniziamo dal sesto mese 1in poil e vengono poi
portate nelle stalle dove ha questo macro spazio dove vive con Lo stesso
gruppo con cui ha trascorso il tempo in montagna. IL Llavoro viene fatto
anche a monte nella selezione delle aree di pascolo, dove sono presenti
nelle erbe Le vitamine necessarie per L’alimentazione dell’animale stesso.
Ossia riconosciamo alcune macchie di verde con presenza di vitamina A ed
E che favoriscono protezione all’organismo dell’animale. Siamo tra Le poche
realta agricole in grado di controllare il proprio prodotto dall’origine
fino alla consegna al cliente finale, monitorando con attenzione ogni
singola fase del ciclo produttivo. Coltiviamo sui nostri campi 1 foraggi
che nutriranno 1 bovini, selezioniamo attentamente ogni singolo capo per
garantirne provenienza e tracciabilita, alleviamo ogni soggetto nelle
nostre stalle secondo 1 piu elevati standard qualitativi, Lavoriamo Le
mezzene e realizziamo Lunghe frollature nelle celle del nostro punto
vendita di Napoli. Il nostro obiettivo é quello di rendere 1 consumatori
finali piu competenti ed informati, in grado di operare delle scelte piu



consapevoli e di comprendere, quindi, al meglio 1 valori espressi dalla
nostra azienda.

La Comunita Europea dal 2016 stabilisce che 1in tutti gli esercizi
commerciali che vendono carni deve essere esposto 1l documento di
rintracciabilita, che indichi, non solo se si tratta di chianina meticcio,
marchigiana, ma ovviamente La sua provenienza. Questo aspetto non solo
consente di avere una sorta di carta di identita dell’animale, ma anche di
comprendere il suo valore 1in termini di prezzo. Perché in base alla zona
di produzione c1i saranno differenze nel prodotto finito.”

“Inoltre Lla visibilita del certificato ti permette di leggere la data di
macellazione e di conseguenza ti permette di capire se é vera La frollatura
che ti indicano. E proprio questo metodo orientato alla naturalezza e al
benessere che ci consente di frollare a lLungo lLa nostra carne (mediamente



per 45 giorni). Inoltre nessuno sa che oggi tutti 1 preparati che si
trovano sugli shop online, sono obbligati a inserire tutti 1 conservanti
e gli 1ingredienti presenti nel preparato. Quindi anche Lo shop online é
stato regolamentato al riguardo degli 1ingredienti e del metodo di
Lavorazione della preparazione. Il problema si pone quando ci si trova 1in
un banco macelleria che compra e vende e non ha il suo proprio allevamento.
Va anche evidenziato che Le diverse carni che vengono dall’estero hanno il
problema della gestione del trasporto/conservazione stessa dell’animale.
Bisogna sapere che 1l sangue negli animali della comunita europea durante
La macellazione deve - per obblighi di legge - essere asportato; mentre
spesso nelle carni estere si avverte una sensazione ferrosa, questa non é
altro che La componente di sangue essiccato che viene dato nella
composizione dell’alimentazione dell’animale™.

Questi stessi concetti 1i ha sottolineati in modo puntuale anche Francesco
Veneruso, macellaio e allevatore, titolare dell’omonima macelleria di
Ercolano, che racconta le peculiarita della sua attivita:“Non siamo una
semplice macelleria ma abbiamo aperto lLe nostre competenze anche al mondo
della gastronomia piu 1in generale e della braceria. Tutto nasce dagli
allevamenti, dove cresciamo i nostri animali che vengono poi macellati e
serviti ai nostri clienti. Questo ci1 permettere di conoscere sempre
L’ottimo stato della carne, controllando il processo produttivo dal campo
alla tavola. Oltre ad allevare gli animali e selezionare Le migliori carni
da servire ai miei clienti, mi occupo in prima persona della preparazione
di prosciutti cotti, mortadelle ma anche wurstel e insaccati interamente
realizzati da noi, sempre in modo attento e trasparente. E imprescindibile
per me far vedere alla mia clientela il certificato di macellazione e
consigliare, oltre che spiegare il taglio o il tipo di cottura piu idoneo;
in un certo senso cerco di educare il mio cliente a comprendere e conoscere
in modo piu cosciente”.

L'attivita della famiglia Veneruso - oggi alla quarta generazione di
macellai - da sempre & incentrata sulla selezione delle migliori carni.
Viene proposta carne IGP del consorzio appenninico e sono selezionate anche
altre specialita territoriali, come il suino nero della Calabria e il
maialino nero casertano, l1’agnello laticauda per fare solo alcuni esempi.
Francesco da anni sta inoltre svolgendo un lavoro attento di formazione e
informazione corretta, non solo nel suo esercizio commerciale, ma anche
nella sua costante e continua attivita di docente e di collaborazione con
gli allevatori che provvedono al benessere dell’animale.

Oggi ci si sofferma e ci si riempie la bocca con la durata della frollatura
della carne, piuttosto che richiedere al macellaio la sua carta di
identita.

In merito al tema della frollatura della carne, quali sono gli aspetti che
bisogna assolutamente sapere?

La frollatura & una tecnica dove il tempo agisce sulla carne per renderla
migliore, in tutto e per tutto; il tempo da solo non basta pero: 1la
frollatura & il procedimento con cui la carne viene fatta maturare
all’interno di ambienti e temperature controllate per ammorbidire e
insaporire le fibre.

Come sottolinea Salvio Passariello: “Detto 1in termini brutali, La
frollatura é una sorta di "putrefazione controllata”. Questo Processo Post



Morte é fondamentale perché subito dopo L’uccisione del bovino, entrano 1in
gloco tantissime reazioni biologiche, chimiche e fisiche che provocano un
naturale irrigidimento della carne.

Lo scopo della frollatura é rilassare e distendere Le fibre muscolari della
carne, conferendogli morbidezza, 1intensificando 1l gusto e dando al
prodotto una maggiore digeribilita. Attorno a questo processo oggi si fa
tantissimo marketing, spacciando nozioni che nulla hanno a che fare con
L’effettivo procedimento. La frollatura non é uguale per tutti 1 tipi di
carne ed esistono diverse tecniche che differenziano altrettante scuole di
pensiero. La frollatura sottovuoto segue un principio fisico molto
semplice: 1in assenza di ossigeno la carne tende ad espellere 1 propri
Liquidi, crea umidita e L’ambiente umido fa frollare La carne piu
rapidamente, immersa nei suoi stessi succhi. Questa stagionatura, chiamata
anche frollatura umida, é 1l processo piu simile alla macerazione che
esista. La tecnica ha pero delle controindicazioni: come detto, é il tempo
a fare La maggior parte del Llavoro quindi, a dispetto di una carne tenera
dovuta all’ammorbidimento delle fibre, 1l sapore differisce molto da una
carne frollata all’antica, quindi a secco.

La frollatura a secco, invece, avviene ad una temperatura mai superiore ad
‘1grado, che fa scurire la carne e perdere peso (circa 25% dopo 36giornti)
alla carcassa rispetto al suo stato iniziale a causa della disidratazione.
L’umidita evapora dal muscolo 1in modo naturale, creando una maggiore
concentrazione di sapore e gusto; in secondo lLuogo gli enzimi naturali dei
bovini abbattono il tessuto connettivo e rendono Le carni piu tenere.
Secondo gli studi effettuati da diverse universita in giro per il mondo
non serve frollare lLa carne cosi tanto tempo.

Scientificamente parlando, infatti, frollare significa lasciare il tempo
alla carne di auto-modificare La propria struttura attraverso una
degradazione deil muscoli da parte di sistemi proteolitici intracellulari.
I muscoli dell’animale subiscono vari cambiamenti a Livello molecolare
causando La scissione delle principali proteine, interrompendo L’integrita
delle cellule. Praticamente La carne perde parte della sua struttura
solida, tutto cid che lLa tiene insieme, e diventa piu tenera.

Il sapore della carne differisce tanto da animale ad animale, perfino tra
due capi della stessa razza. Sono stati fatti diversi studi che hanno
dimostrato che L’azione enzimatica a un certo punto si ferma perché il
processo di frollatura si é concluso. Questo vuol dire che lasciare “in
eterno” La carne a frollare non intenerisce maggiormente il prodotto.

Lo studio dimostra che questo processo, per essere davvero efficace, deve
durare almeno 35 giorni ma, generalmente, andare dopo 1 60 giorni non é
sempre utile.

La carne maturata non pud avere residui aromatici sgradevoli: se questo
accade vuol dire che Lla carne é rovinata e qualcosa é andato storto 1in
frollatura. La carne frollata deve avere si un sapore concentrato ma mai
sgradevole. Non pud avere alcun odore repellente, alcuna punta di rancido.
Questo risultato avviene perché potrebbero essere stati nutriti 1 batteri
sbagliati, che hanno rovinato lLa carne”.

Come Salvio Passariello, anche Francesco ci tiene a sottolineare che 1la
vera differenza nel mondo delle carni e sapere chi ci mette la faccia e



non vuole prendere in giro il consumatore. Il vero problema nell’acquisto
e aprire gli occhi al cliente, capire 1’importanza di chiedere poche
piccole cose, da chi & 1l’allevatore, da dove viene 1’animale e cosa ha
mangiato. Perché spesso ci si ferma solo al costo, ma anche qui la piccola
bottega a volte ha la stessa carne che si trova in GDO, ma semplicemente
maggiorata nel prezzo. I nostri allevatori si possono difendere solo dando
un ottimo prodotto; basta considerare che “l’allevamento intensivo porta
in soli 14 mesi lo stesso prodotto che noi allevatori coscienti portiamo
allo stesso peso in 22/24 mesi. L’etichetta deve essere chiara, tutto deve
essere tracciato, dalla carcassa alla preparazione”.

Cosa si puo fare? Oltre a immaginare per gli allevatori attenti uno sbocco
vero nella ristorazione, il pubblico va sensibilizzato e deve comprendere
che oggi il mercato e cambiato.

Fare una spesa consapevole & fondamentale per difendersi e mangiare in
modo sano. Il prodotto carne, come ogni prodotto se scelto in modo attento
e consapevole diventa un beneficio per il nostro organismo.
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RI.FIUTO (nel senso che annuso di nuovo, ritorno su un profumo e un sapore)

La carne e debole

Allevamenti intensivi, mode e transiti, antibiotici, cancro e fast-food
di Pierluigi Gorgoni

“Ricordati: un solo colpo. Il cervo non ha un fucile, e tu devi sparare un
solo colpo. Questa & lealtal!”
The deer hunter. Michael Cimino

Un concetto non cosi noto & che se mangi carne ( se gradisci mangiare la
carne) la cosa migliore e la pil sostenibile sarebbe cacciarla, mangiare
quindi selvaggina e cacciagione.

Allevarla intensivamente soddisfa un desiderio di carne insano, allevarla
intensivamente & quasi sempre inquinante, non sostenibile ecologicamente,
non di rado (ma ci sono eccezioni) produce carni di scarso valore
nutrizionale.

La carne bovina, in particolare, propone svariate fondamentali questioni.

“La carne bovina, in particolare, dall’antichita fin quasi ai giorni
nostri, & stata ritenuta la carne per eccellenza, destinata alle piu alte
categorie sociali. I bovini non sono soltanto gli animali destinati ai piu
importanti sacrifici, come la consacrazione del nuovo tempio di Gerusalemme
o il romano suovetaurilia, ma il vitello grasso & anche il cibo della
grande festa per il ritorno del figliol prodigo.

Anche in tempi a noi piu vicini la carne bovina e dei grandi ruminanti
rimane il cibo dei potenti, tanto che la sua astinenza diviene il simbolo
di esclusione e punizione dei vinti, senza dimenticare - anche se e
soltanto un aneddoto - la denominazione di mangiatori di
bistecche, Beefeaters, data alle Guardie del Palazzo Reale di Sua Maesta
e della fortezza della Torre di Londra, il cui salario includeva una
razione di carne di manzo (beef) in modo che questi guardiani potessero
mangiare carne bovina a volonta dalla tavola imbandita del sovrano. Quando
gli italiani escono dalla poverta ed entrano nel periodo di miracolo
economico del secondo dopoguerra vogliono mangiare piu carne, secondo la
regola che a ogni passaggio dalla poverta alla ricchezza, reale o percepita
che sia, & la carne bovina che la popolazione vuole, e non quella di
vecchie vacche o di buoi da lavoro ma del vitello di biblica memoria. In
questo periodo pero la richiesta di carne di vitello o di vitellone non
puo essere immediatamente soddisfatta, scatenando una produzione di carne
di non alta qualita da giovani animali alimentati con latti artificiali,
ma anche con 1’uso di mezzi fraudolenti e illeciti.”

Cosl scrive Giovanni Ballarini storico accademico della cucina.

L’ economista indiano Rajendra Pachauri, ex presidente dell’IPCC (il panel
intergovernativo sui cambiamenti climatici, presieduto dal 2002 fino alle
dimissioni nel 2015, dopo che un dipendente della sua societa di ricerca
lo aveva accusato di molestie), Nobel per la pace nel 2007 cosi si esprime



circa gli allevamenti di carne, in particolare di manzo:
“Fondamentalmente, dagli allevamenti proviene 1°80% delle emissioni totali
dell’agricoltura, il 18% di tutte le emissioni di gas serra. Produrre un
chilo di manzo equivale a produrre gas serra, potenzialmente responsabili
del riscaldamento globale, pari a 36,4 kilogrammi di CO2, che equivale
alla CO2 emessa da un’automobilista medio europeo che percorre 250
kilometri. Produrre un chilo di manzo consuma un’energia sufficiente per
tenere accesa una lampadina da 100w per 20 giorni. La produzione di carne
e di gran lunga la prima consumatrice di terra per uso antropico.
L’allevamento consuma il 70% di tutte le terre agricole, il 30% di tutta
la superficie terrestre. I1 70% di quella che era foresta amazzonica é
diventato pascolo o coltivazioni per alimentazione animale. Un altro enorme
impatto della produzione di carne & 1l’acqua che occorre per produrne un
chilo: mais 900 litri, riso 3.000 litri, pollo 3.900, maiale 4.900 litri
e manzo circa 15.500 litri. Un enorme consumo di acqua se consideriamo
1’intero ciclo.

«E evidente come gli allevamenti intensivi siano la causa di pesanti
ricadute sull’ambiente, che vanno poi a influire anche sulla salute umana.
Eppure, i soldi pubblici continuano a foraggiare questo sistema», commenta
Federica Ferrario, responsabile Campagna Agricoltura e Progetti Speciali
di Greenpeace Italia. I fondi a cui facciamo riferimento sono i
finanziamenti della Politica agricola comune (PAC), una voce non da poco
nelle casse dell’Unione europea, capace di impegnare circa il 39% del
bilancio Ue. Una politica che sembra non fare distinzione tra aziende
inquinanti o meno. Infatti, un report dello scorso anno di Greenpeace ha
mostrato come la PAC finanzi alcuni degli allevamenti piu inquinanti
d’Europa. Tanto che, mentre le aziende continuano ad emettere enormi
quantita di ammoniaca (precursore di particolato fine) - chiude Ferrario



- 1 sussidi economici continua ad essere versati a piu della meta delle
aziende zootecniche controllate in Europa, e ad oltre il 67% degli
allevamenti nostrani».

Quindi, 1’attuale livello di produzione e consumo di carne e il modello
intensivo di allevamento sono insostenibili, ma 1la Politica Agricola
Comune continua a finanziare abbondantemente questo sistema.

Ricordi gli alberi? Ti ricordi come son diversi gli alberi? Te lo ricordi?
Te lo ricordi, eh? Le montagne... Ti ricordi le montagne?
(The deer hunter. Michael Cimino)

L’industria della carne ha perd moltissimi soldi a disposizione per
comprare spazi pubblicitari sia sulle televisioni che sui giornali e quindi
spesso diffonde senza sosta questa immagine totalmente falsa degli
animali, mostrati come felici, all’aperto, al sole e addirittura a
pascolare nel verde. Ovviamente si tratta di quanto di piu lontano possa
esistere dalla realta.

Un esempio che ci riguarda da vicino & il caso Amadori: In quel caso
specifico & stata sporta una denuncia all’AGCM, 1’autorita garante per le
comunicazioni, che ha esaminato il caso e ha imposto ad Amadori di cambiare
comunicazione perché potenzialmente fuorviante per 1 consumatori, che
sarebbero stati indotti a pensare che i polli vivessero di fatto in un
mondo bucolico e felice.

Nutriamo a forza e ammaliamo gli animali, 1li immunizziamo, 1li carichiamo
di antibiotici, se si ammala irrimediabilmente va al macello. E davvero
cosi?

La posizione degli allevatori di carne e assai diversa, soprattutto quando
si parla di ormoni e antibiotici: “Si sente spesso dire che la carne che
abbiamo nel piatto & piena di ormoni, o che negli allevamenti si fa un uso
indiscriminato di antibiotici. Ma non & cosi. In Italia 1’uso di sostanze
ad attivita ormonale & assolutamente vietato nel settore zootecnico da ben
35 anni. Avete capito bene: gli ormoni della crescita non sono piu permessi
nei nostri allevamenti di carne italiana dal lontano 1981.

In Paesi come Usa e Canada la somministrazione di sostanze per stimolare
la crescita degli animali e tuttora consentita. E’ per questo che, gia nel
1988, 1’Europa ha deciso di vietare 1’importazione dal Nord America
di carni bovine trattate con ormoni della crescita.

A conferma del rispetto di tale divieto, nelle oltre 40.000 analisi
condotte annualmente dalle Autorita competenti per 1la valutazione dei
residui di trattamenti farmacologici su animali produttori di derrate
alimentari, delle quali oltre 6.700 riguardano prodotti avicoli, non & mai
stato riscontrato un campione positivo a queste sostanze.

E gli antibiotici? Il loro impiego negli allevamenti e permesso solo ai
fini di cura, terapia e profilassi dell’animale, ed & sempre subordinato
al rispetto di regole ben precise. Inoltre, possono essere utilizzati
esclusivamente antibiotici preventivamente autorizzati dalle Autorita
Sanitarie.”



Racconta Milena Gabanelli nella puntata di Report Carne per tutti:
“Rimpinziamo la mucca di cibo perché deve produrre tanto latte, questo fa
venire le mastiti, piu di tanto non si pud curare, e cosi dopo 2 anni viene
mandata al macello. Latte e rottamazione della mucca si trasformano in
centinaia di prodotti a basso costo che riempiono gli scaffali dei
supermercati, il basso costo ti invoglia a riempire il carrello e cosi
alla fine non hai nemmeno risparmiato, ma hai speso di piu, per alimentare
stomaci senza fondo. Non sara una coincidenza il fatto che gli anni 89,
momento storico in cui il modello basato sui grandi volumi a basso costo
si afferma nella sua forma piu matura negli Stati Uniti, sono segnati
dall’impennarsi dei tassi di incidenza dell’obesita. L’obesita quindi
dimostra che il cibo non pud essere trattato alla stessa maniera di un
qualunque altro fenomeno economico.”

Secondo i dati del Piano Nazionale di Contrasto dell'Antimicrobico-
Resistenza, presentati in uno studio del Policlinico Gemelli pubblicato
sulla rivista Igiene e Sanita Pubblica nel 2019, ben il 50% del uso globale
degli antibiotici & nel settore veterinario. Un dato che secondo Walter
Ricciardi, ordinario di 1Igiene e Medicina preventiva dell'Universita
Cattolica di Roma, ci fa guadagnare una "maglia nerissima" rispetto alla
Ue, e che alimenta un'antibiotico-resistenza aggravata anche dalla
trasmissione di superbatteri dall'animale all'uomo, tramite contatto
diretto o attraverso il consumo di alimenti. Non solo: attraverso pollame,
uova e carne di maiale (compreso il prosciutto e tutti gli altri derivati),
si ingeriscono, rileva Ricciardi, "frammenti di genoma modificati che
entrano nel genoma di chi 1i mangia".

If I were a swan Se fossi un cigno

I'd be gone me ne sarei andato

If I were a train se fossi un treno

I'd be late again sarei in ritardo

If I were a good man e se fossi un brav’uomo

I'd talk with you more often than parlerei con te piu spesso di quanto
I do faccia.

If. Atom Earth Mother. Pink Floyd

La ricerca, che passa in rassegna i dati fino ad ora pubblicati sul tema,
sottolinea come la salmonella mostri gia la presenza di ceppi resistenti
a piu antibiotici, cosi come E. coli, presente nelle piu comuni specie
allevate in Italia (tacchini 73,0%, polli 56,0%, suini da ingrasso 37,9%)
e nell'uomo (31,8%). Eppure, 1le 1leggi che regolamentano con rigidi
protocolli e controlli 1'uso degli antibiotici negli allevamenti ci sono.
"Il problema - afferma Ricciardi - e che il Piano del Ministero della
Salute sull'antibiotico-resistenza varato nel 2017 finora e rimasto sulla
carta". La situazione €& a macchia di leopardo a 1livello regionale e
addirittura delle singole Asl, reali responsabili dei controlli. Inoltre,
denuncia 1'esperto, questi farmaci "vengono somministrati anche agli
animali sani a scopo preventivo". Di qui l'appello: "Bisogna coinvolgere



- dice - i manager delle strutture ospedaliere, i medici, i veterinari e
gli allevatori. Se esiste una legge che vieta di prescrivere antibiotici
agli animali se non sono malati, & chiaro che asl e veterinari devono
controllare. E' una questione di salute pubblica, il meccanismo deve
partire”.

Antonia Ricci, dell’Istituto Zooprofilattico Venezie, nella puntata di
Report Carne per tutti dichiara: “Negli allevamenti si usano gli
antibiotici, perché gli animali sono allevati in modo estremamente
intensivo, e chiaro che piu 1’allevamento é& intensivo e quindi questo
significa animali numerosi in spazi ristretti, significa tempi di
allevamento ridotti, perché abbiamo bisogno di animali che crescano in
fretta, tutto questo produce una forte pressione sugli animali e quindi
uno stato che non & di malessere ma sicuramente non & lo stato fisiologico
degli animali, fa si che gli animali si ammalino e quindi per evitare che
si ammalino si usano gli antibiotici.”

E ancora. “Per molti anni gli antibiotici sono stati usati come auxinici,
cioe come promotori di crescita era un uso degli antibiotici per periodi
di tempo molto 1lunghi e a basso dosaggio, proprio per aumentare le
performance produttive per far crescere meglio gli animali. Ci si e resi
conto poi nel tempo che questo era un grossissimo rischio sanitario perché
proprio questo tipo di uso degli antibiotici a basse dosi e per periodi
prolungati facilita 1’insorgere di resistenze.”

Il rischio quindi di tumore legato all’eventuale presenza nella carne
di ormoni utilizzati per promuovere la crescita negli allevamenti non deve
preoccupare chi consuma carne (bianca o rossa che sia) di origine italiana
ed europea, dal momento che 1’utilizzo di tali sostanze & vietato da anni
per legge. Ma 1la cancerogenicita delle <carni non & determinata
esclusivamente dalla presenza di ormoni e antibiotici.

Sul legame tra carne rossa e cancro sono stati condotti numerosi studi e
si e giunti a conclusioni che lasciano poco spazio al dubbio, per quanto
riguarda le carni bianche la situazione & decisamente piu confusa. Secondo
i risultati di uno studio pubblicati sull’American 3Journal of Clinical
Nutrition, questa incertezza & anche legata al fatto che la maggior parte
dei lavori non ha valutato in modo adeguato il fatto che la carne bianca
viene consumata in alcuni casi in sostituzione della carne rossa (modello
sostitutivo, nel quale il consumo totale di carne resta costante), e in
altri in aggiunta (modello additivo), con un aumento del consumo totale.
Le prove sulla carne lavorata e sul cancro sono chiare. I dati mostrano
che nessun livello di assunzione pud essere associato con sicurezza a una
mancanza di rischio. Bianca o rossa che sia la carne. Un pollo intero di
37 giorni si vende dai 3 euro al chilo in su ma se il pollo lo compro gia
impanato, lavorato e confezionato lo pago come una filetto di vitello,
fino a dieci volte di piu, pure aumentando considerevolmente la probabilita
di assumere sostanze cancerogene.

Ne vale la pena?
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Riferimenti

http://www.report.rai.it/dl/docs/1316790787664carne_per_tutti_pdf.pdf
https://www.ruminantia.it/futuro-della-carne-bovina-di-alta-gamma-
antropologia-di-un-mito/
https://www.greenpeace.org/italy/storia/4813/gli-allevamenti-intensivi-
seconda-causa-di-inquinamento-da-polveri-sottili/
https://www.airc.it/cancro/informazioni-tumori/corretta-
informazione/carni-bianche-ormoni
https://www.wcrf.org/dietandcancer/limit-red-and-processed-meat/
https://www.lifegate.it/rajendra_pachauri_nobel pace
https://animalequality.it/blog/da-amadori-a-mcdonalds-tutta-la-verita-
sullindustria-di-pollo-in-italia/
https://www.carnisostenibili.it/la-carne-italiana-non-contiene-ormoni-e-
antibiotici/
https://academic.oup.com/ajcn/article/100/suppl 1/386S/4576503

Zaynah Abid , Amanda J Cross , Rashmi Sinha

The American 3Journal of Clinical Nutrition , Volume 100, Issue suppl 1,
luglio 2014, Pages 386S-393S, https://doi.org/10.3945/ajcn.113.071597
https://campaigns.animalequality.it/amadori-pubblicita-ingannevole/



CON.TATTO! (la storia, attuale o che ritorna d’attualita)
Tutto quello che non sapete e volete scoprire sulla bistecca..
di Lele Gobbi

E’ un termine che deriva grossolanamente dal suono della parola inglese
beefstaek (fetta di bue) che secondo alcuni si diffonde in Italia a seguito
degli insediamenti inglesi in Toscana nel corso del XIX secolo. Secondo
altri linguisti accreditati, invece, la voce 1inglese sarebbe mediata
all’italiano dal francese bifteck, accertabile del resto sui libri di
ricette italiani del primo Ottocento.

Secondo molti indizi, pero, la parola si diffonde in Toscana nella seconda
meta dell’Ottocento, perché la si stabiliscono parecchie famiglie inglesi
che introducono le proprie abitudini alimentari e inducono i macellai a
procurare quel determinato taglio di carne (di solito una fetta trasversale
alla lombata) di cui essi sono abituali consumatori. Infatti, il prototipo
di tutte le bistecche & quella che viene detta “alla fiorentina®; poi,
dopo 1’unita d’Italia, il nome si diffonde all’intero paese; 1’Artusi
contribuisce a renderlo classico e, infine 1’uso popolare lo estende a
nobilitare qualunque fetta di carne “scottata” rapidamente. Scarsa fortuna
ha, infatti, il tentativo compiuto sullo scorcio dell’Ottocento per
contrapporvi il termine antico “carbonata”, che indica una preparazione
affine, ma fatta con carne di maiale salata fortemente arrostita.



Oggi il termine “bistecca” designa, infatti, piu un modo di cuocere (alla
griglia, sulla piastra o in padella) che non un taglio preciso di bestia
macellata.

I tagli da bistecca

Il tutto, comunque, determina una certa confusione nella nomenclatura dei
tagli regionali: a Milano, per esempio, in macelleria si chiama normalmente
una bistecca una fetta di scamone, di fesa o di fesone di spalla, e si
desidera una bistecca del taglio a cui originariamente si riferisce il
nome, occorre chiedere una bistecca di rosbif (forma popolare per roast-
beef). A Roma, altresi, la bistecca e spesso una fetta di pezza, di
tracoscio, quando non di scannello o di controgirello: chi vuole il taglio
originale deve chiedere una bistecca di fracosta o di lombo. A Napoli, la
bistecca si taglia spesso nella colarda, che corrisponde allo scamone,
mentre il taglio originale si chiama biffo o scorza a filetto.

Ecco allora che sorge la necessita di indicare i tagli adatti alla cottura
“a bistecca”.

La Fiorentina €& la bistecca per antonomasia: si tratta di un taglio che
comprende la lombata e il filetto sull’osso; e, percid, consigliabile
considerare una fiorentina come dose per almeno due persone, dato che la
cottura ottimale esige uno spessore di almeno 4 cm (5 cm perfetto!). O,
come si suole dire in Toscana, lo spessore non deve essere inferiore alle
due dita, il peso deve raggiungere almeno gli 800 grammi (1lkg circa
perfetta!) e la sua cottura deve essere rigorosamente al sangue.

La Lombata o costata pud essere con o senza osso (ed in questo caso viene
definita entrecéte) e corrisponde alla fiorentina, senza perdo il filetto.
Anche la bistecca tagliata nella lombata, con o senza o0sso, risulta
migliore alla cottura se & spessa almeno 3 cm; in tal caso, va cotta come
la fiorentina e va considerata come dose per piu persone.

I1 filetto e un fascio di muscoli che, lavorando poco, & tenerissimo. La
sezione e relativamente modesta e percido una fetta di filetto pud
costituire una porzione individuale anche se tagliata con uno spessore di
2 cm o piu. Se e spessa piu di 3 cm, va cotta come la fiorentina; se meno,
si pud cuocere anche in padella.

Lo scamone, infine, & una bistecca sottile (spessore 1-1,5 cm), dato che
la fibra muscolare pu0 essere a volte tenace e si cuoce in padella.

La Cottura

In generale la bistecca (che si fa propriamente con carne rossa bovina o
equina) deve essere cotta conservando i succhi all’interno, mentre il punto
di cottura varia, secondo i gusti, da quello detto “al sangue”, cioé col
centro rosso e con abbondante succo che cola al taglio, a quello detto
“ben cotto”, con la carne del centro colore rosa-nocciola al taglio e i
succhi appena presenti, ma non prosciugati. E’ questo il punto di cottura
piu adatto se la bistecca & di vitellone. Qualunque sia il metodo di
cottura scelto, la bistecca non va assolutamente salata preventivamente e,
se si cuoce alla griglia (sia carbone sia elettrica), alla piastra o sotto
il grill del forno (metodi genericamente conosciuti come “ai ferri”), non



va unta o lasciata marinare in olio. E’ questo un errore comunemente
diffuso, anche in certi libri di cucina, ma da evitare, perché 1’olio, a
contatto con la superficie rovente o con la vampa delle braci, brucia
subito dando quello che 1’Artusi chiamava “sapore di moccolaia”,
spiacevolissimo (altra cosa, invece, & il fondere graduale del grasso della
carne dopo la formazione della crosta superficiale). Quanto al sale, esso
attira all’esterno 1’umidita della carne e tende a disseccarla. Solo nella
cottura in padella si usano i grassi aggiunti, olio o burro, che si scaldano
gradualmente, senza bruciare.

Ultime avvertenze..

Mai pungere la superficie della bistecca, perché dal foro colerebbe il
succo e ricordarsi sempre che lo spessore rappresenta il punto di chiave
per determinare il tempo di cottura. Una bistecca di 300 g spessa 1 cm
avra lo stesso tempo di cottura (a parita di metodo), di una di 100 g
spessa sempre 1 cm; la larghezza, infatti, non conta.

Infine, se si cuoce in padella, la dimensione di questa deve essere ben
proporzionata a quella delle bistecche da cuocere. Esse devono coprire
praticamente tutto il fondo del recipiente, senza rimontare ai lati ma
senza lasciare troppo spazio vuoto intorno, perché nei vuoti il metallo si
scalderebbe di piu, bruciando il grasso e il fondo di cottura. E
naturalmente, la cottura delle bistecche in padella esclude 1’utilizzo del
coperchio.



De(BIS)GUSTIBUS (piaceri e-dispiaeeri attorno alla tavola)
La carne che diventa ragu (o ragoit), ovvero della relativita delle cose
di Pierluigi Gorgoni

“Abbiamo parole per vendere,
Parole per comprare,

Parole per fare parole.
Andiamo a cercare insieme
Le parole per pensare.”
Gianni Rodari

Le parole e una poesia scritta da Gianni Rodari e messa in musica da Sergio
Endrigo e Luis Bacalov. Fu pubblicata 1la prima volta nel 1977 nella
raccolta dal titolo: Ci vuole un fiore.



E vero ci vuole un fiore. Un fiore. Un prato. Un albero. Un’altra primavera.
Molteplici punti di vista reali e singolarmente possibili, o quantomeno
probabili, ma che unitariamente, tutti assieme, diventano impossibili,
questo & la 1litografia di Maurits Cornelis Escher del 1953 intitolata
“Relativita” : uno specchio frammentato di ellittiche visioni trasversali,
piani sovrapposti, latitudini che rimbalzano fuori dalla doppia
dimensione, profondita dell’immagine e della visione distorta, anzi 1la
visione considerata diventa revisione sconsiderata, frammentata e
ricomposta in un quadro irreale, onirico, vorticoso, audace. Parete che
diventa un pavimento, una finestra si trasforma in una botola, le scale
che non hanno un verso soltanto. Dipende da come le segui, con 1’occhio e
con il sentimento.

In una celebre intervista del 2013 al Wall street Journal, corredata di un
ampio servizio fotografico dentro la sua abitazione, il celebre e celebrato
chef modenese Massimo Bottura, propone la “sua” ricetta del ragu con alcuni
irrevocabili diktat:

a. Non macinare la carne. Il ragu e piu saporito se i pezzi di carne sono
grandi. Casomai & dopo la cottura che vanno tagliati.

b. Non mettere i pomodori. “L’aggiunta del pomodoro & una cosa recente,
risale a 50 anni fa” dice Bottura “l’Emilia non & una regione vocata nella
produzione di pomodoro”. Affermazione quantomeno discutibile se si pensa
a cosa rappresenti il pomodoro a Parma fin dalla seconda meta
dell’Ottocento e la sua industria conserviera fin dagli inizi del 900. Ma
si sa: a volte non & importante cosa si dice ma il modo. E si sa che 1lo
chef Bottura comunica per iperboli.

Comunque, in un colpo solo, il ragu bolognese e il ragu napoletano
contemporanei erano stati spazzati via dall’istrionico chef modenese.

Cosa e il ragu?

La storia del ragu in qualche modo codificabile potrebbe iniziare nel
Basso Medioevo, intorno al XII secolo in Francia, 1i dove con il
termine ragolt un tempo si definivano gli stufati di carne e verdure cotti
a fiamma bassa per lungo tempo. Ancora oggi la traduzione letterale di
ragodt dal francese non indica una salsa derivata dalla cottura di carne
e verdura, ma proprio lo stufato in se. Cid che veniva cotto a fuoco lento
era ragodt. Il termine francese deriva dall'aggettivo "ragoutant" che
significa allettante, appetitoso o stuzzicante.

La storia del ragu in Italia e una vicenda molto incerta sui suoi piani
storici e temporali, il nome stesso e utilizzato assai recentemente ma con
riferimento a qualcosa che assomigli ad un ragu per come lo intendiamo
oggi si e inclini a considerare il 1300 come epoca in cui preparazioni
antenate del ragu si pratichino e la storia si divide gia in due strade
parallele: una porta verso Napoli, 1’altra verso lo Stato Pontificio.

Il ragolt é& quindi descritto in numerose opere e, soprattutto, dipinto
dagli artisti rinascimentali. In particolare Botticelli lo dipinge nel
Nastagio degli Onesti, una serie di 4 pannelli che illustrano altrettanti
episodi della novella scritta da Boccaccio nel Decamerone.

La preparazione intanto si andava diffondendo attraverso le cucine della
corte angioina (e poi borbonica) napoletana e quelle cardinalizie del
Vaticano, ma & ancora un metodo di cottura della carne con notevoli



varianti e ingredienti diversi. La cosa certa & che questa preparazione e
ancora un piatto a sé stante, non un condimento.

Questo tipo di preparazione francese inizia a comparire nella cucina
napoletana dal diciottesimo secolo, perd come piatto di mense ricche
realizzato con carni di manzo o di vitello qualita e ancora senza pomodoro.
Di esso parla gia Vincenzo Corrado nel suo libro "I1 cuoco galante" che
risale alla prima meta del settecento. Il Corrado ne descrive diversi,
dal ragu di petto di vitello a quello di animelle, fino al ragu di gamberi
o uova. Il piatto in genere prevedeva una prima rosolatura in burro, lardo
o olio, poi una cottura in brodo o vino con ortaggi ed erbe aromatiche.
Spesso, ma non & una regola universale, a fine cottura si aggiungeva succo
di limone, o piu raramente aceto, per aumentare 1’acidita del piatto. Il
ragu era una preparazione molto versatile e utilizzata per insaporire altre
vivande, oppure per formare un ripieno, ma non veniva ancora associato
alla pasta

Pochi anni dopo Francesco Leonardi, autore de L’apicio moderno descrive la
prima ricetta dei "Maccheroni alla Napolitana".

L'antenato del ragu napoletano e un piatto della cucina popolare medioevale
provenzale che aveva nome "Daube de boeuf" e che era uno stufato di carne
di bue, parti molto coriacee, collagenose, mescolate a verdure e cotto
lungamente in una pentola di terracotta. Siamo al tredicesimo secolo.
I1 "ragolt", invece, che & un piatto francese posteriore, & sempre uno
stufato con verdure, ma, generalmente, di carne di montone.

Quindi, Ippolito Cavalcanti parla del sugo di stufato con il nome di "brodo
rosso", senza perd citare esplicitamente il pomodoro fra gli ingredienti
di cottura dello stufato.

Quando cita per la prima volta la parola "ragu" si riferisce ai maccheroni:
"...1i frammezzerai in zuppiera con once 12 di parmigiano grattugiato e
sugo di carne ovvero brodo di ragu". Ma anche in questo caso non specifica
se vi entri o meno il pomodoro.

Dell'uso del pomodoro nel ragu, invece, parla, forse per la prima volta,
Carlo Dal Bono che nella sua opera "Usi costumi di Napoli" risalente al
1857, cosi descrive la distribuzione dei maccheroni da parte dei tavernai.
"Talvolta poi dopo il formaggio si tingono di color purpureo o paonazzo,
quando cioé il tavernaio del sugo di pomodoro o del ragu (specie di stufato)
copre, quasi rugiada di fiori, la polvere del formaggio".

C’eé poi una versione appena precedente all’attuale con il ragu che e
ottenuto con un grosso pezzo di manzo lardellato e steccato con prosciutto
e chiodi di garofano, fatto rosolare con cipolla, prosciutto, lardo ed
erbe aromatiche e infine cotto nel brodo con 1’aggiunta di pomodoro.

La parola ragu, ovviamente, e una deformazione del termine francese
"ragolt" che rispecchia la sua effettiva pronuncia, secondo una tipica
deformazione- trasfigurazione del dialetto napoletano che ritroviamo anche
nei termini: sartu, gatto, crocche.

L'acquisizione nel dialetto napoletano di questi termini derivati dal
francese, avviene proprio nel periodo a cavallo fra il diciottesimo ed il
diciannovesimo secolo quando, sotto il regno di Ferdinando IV di Borbone



vi fu una grande influenza della cultura e delle mode francesi nella corte
Borbonica.

Durante il periodo fascista, il regime tento di "italianizzare" il termine,
visto come non puramente italiano e quindi non consono al vocabolario
fascista, trasformandolo in ragutto. Termine che 1la dice lunga sulla
grossolanita dell’ideologia del ventennio.

I1 ragu napoletano e comunque qualcosa di piu di una salsa, quasi piu un
pasto, un rito, che ha una lunga storia e che ha subito notevoli evoluzioni
nel corso del tempo.

La ricetta base attuale del ragu napoletano si potrebbe riassumere in:
da 600 gr fino a 1 kg di muscolo di manzo

2 “tracchie” (costine di suino)

500 gr di “gallinella” di maiale (e il muscolo della parte bassa della
coscia del suino)

1 cipolla

1/2 bicchiere di vino rosso

2 1t di passata di pomodoro

olio

sale, pazienza e premura q.b.

La lunghissima cottura e 1’eredita rispettata alle sue stesse origini.
Generalmente viene utilizzato un misto di carne di manzo (tagli anteriori
e poco pregiati, che necessitano di lunga cottura) e di maiale. Troviamo
il muscolo di manzo (gamboncello o piccione), le spuntature di maiale
(tracchie), 1l'involtino di cotenna (cotica), la polpetta e la braciola,
termine che viene usato pero per indicare un involtino di carne di manzo
ripieno con aglio, prezzemolo, pinoli, uva passa e dadini di formaggio.
Tradizionalmente, la preparazione del ragu inizia di buon mattino, in
quanto la salsa deve addensarsi molto, cuocendo a fuoco lento, sobbollendo
il sugo deve “puppiare”, fino a diventare di una consistenza molto cremosa,
prima di poter condire degnamente una buona pastasciutta. Ma c’e 1la
familiarita e i piani si intersecano.

La sua rilevanza nella cultura e nel sentimento napoletano lo si pud
apprendere per come ne scrive Eduardo De Filippo nella sua poesia per il
ragu napoletano

‘O rral ca me piace a me

m’ ‘o ffaceva sulo mamma.

A che m’aggio spusato a te,

ne parlammo pé ne parla.

Io nun sogno difficultuso;

ma luvamell”a miezo st’uso.
Si, va buono: cumme vuo tu.

MO ce avessem’ appicceca?

Tu che dice? Chest’é rrau?

E io m’a ‘o mmagno pé m’ ‘o mangia..
M’ ‘a faje dicere na parola?
Chesta & carne ¢’ ‘a pummarola

[Eduardo De Filippo]



Mentre il ragu alla napoletana era gia pienamente affermato sulla scena
culinaria, quello alla bolognese non dava ancora segni di vita. Nel
“Cuciniere italiano moderno” di meta Ottocento si trova pero una ricetta
molto interessante per ricostruirne i primordi, quella dei Maccheroni alla
famigliare. In questo caso il sugo di braciole o stufato viene arricchito
con un battuto di midollo e prosciutto a cui si aggiunge il pomodoro. La
vera novita sta nel suggerimento di prendere la carne avanzata dalla
cottura, tritarla e aggiungerla al condimento: anche se il piatto
principale continua ad essere la carne da sola.

A partire da questo momento nei ricettari faranno capolino altre
preparazioni che utilizzano la medesima logica per i propri condimenti di
cui appare chiara la derivazione meridionale.

Da Francesco Vialardi nella “Cucina borghese” del 1863 con i Maccheroni
alla napoletana e 1 Maccheroni alla sarda per 1 quali prevede un
condimento a base di carne di vitello tagliata a dadini soffritta nel burro
con la cipolla e pomodoro fresco.

Sara Pellegrino Artusi, con il celebre “La scienza in cucina e 1’arte di
mangiare bene”, a descrivere 1 Maccheroni alla bolognese, un sugo a base
di pancetta di maiale salata e carne di vitello insaporite con sedano,
carota e cipolla, il tutto tirato a cottura con brodo di carne. Artusi
suggerisce anche alcune aggiunte per arricchire questo condimento (funghi
e tartufo, fegatini di pollo) per un ragu bianco in cui ancora non trova
posto il pomodoro.

I1 termine “ragu” alla bolognese non trovera mai asilo ne “La scienza in
cucina e 1’arte di mangiare bene” - dalla prima edizione del 1891
all’ultima del 1911.

Lo scrittore di Forlimpopoli proporra varianti e consigli tra cui
1’aggiunta della panna che, con il latte, restera a lungo un tema dibattuto
per i cuochi bolognesi.

La trasformazione definitiva del ragu alla bolognese avviene a ridosso
della Prima guerra mondiale quando 1 maccheroni vengono sostituiti con
le tagliatelle all’uovo fatte in casa. Nel secondo Dopoguerra, 1’ultima
trasformazione per la ricetta che é sostanzialmente invariata fino ad oggi
e rappresentato dall’aggiunta della carne di manzo.

I1 Ragu alla bolognese & un Prodotto Agroalimentare Tradizionale e quindi
la ricetta & depositata alla Camera di Commercio.

Ingredienti (per 4 persone)

300 gr di polpa di manzo (cartella o pancia o fesone di spalla o fusello)
macinata grossa

150 gr di pancetta di maiale

50 gr di carota gialla

50 gr di costa di sedano

50 gr di cipolla

50 gr di burro

300 gr di passata di pomodoro o pelati
% bicchiere di vino rosso

1 bicchiere di latte intero



poco brodo

sale e pepe

Preparazione del ragu alla bolognese tradizionale

Tritate finemente la pancetta e lasciatela sciogliere in un tegame di
terracotta o alluminio spesso. Successivamente unite il brodo con il
sedano, la carota e la cipolla, tutto tritato fino, e lasciate appassire
dolcemente. Unite la carne macinata e mescolate bene facendola rosolare
finché non sfrigola. Il composto va poi bagnato col vino e mescolato
delicatamente finché il vino non sara completamente evaporato. Unite 1la
passata o 1 pelati e coprite con un coperchio lasciando sobbollire
lentamente per circa due ore, aggiungendo all'occorrenza del brodo. Verso
la fine della cottura aggiungete il latte per donare cremosita e smorzare
l'acidita del pomodoro. A fine cottura aggiustare di sale e pepe a seconda
del proprio gusto.

Questo e.

“Che cosa sei?

Che cosa sei?

Che cosa sei?”

Parole, parole, parole di Chiosso, Del Re, Ferrio

Fonti:

Itinerari della campania.it -Storia, mito, leggenda e la ricetta del ragu napoletano
https://www.cookist.it/ragu-bolognese-storia/

Gambero Rosso - Origine e storia dei due ragu (napoletano e bolognese) di Luca Cesari




INTER/VISTA (1’intervista o le visioni tra le cose)
Se la moda del sushi aiuta anche i consumi di carne
di Alessandro Franceschini

«Scusami il ritardo, ma da qualche giorno stiamo macellando dei maiali da
4/5 quintali; quando hanno questo peso poi mandiamo le cosce a Langhirano
per ottenere dei prosciutti che faccio stagionare per 5 anni».

Dopo qualche giorno di marcatura a uomo tra telefonate che squillano a
vuoto e messaggi, dall’altra parte del telefono mi risponde un uomo stanco,
ma sereno e disponibile a chiacchierare di qualsiasi cosa. Si sente che &
felice di quello che fa e ha 1’aria tipica di chi si diverte a fare il
proprio mestiere, nonostante le difficolta del momento.

Sergio Motta & il re del bollito misto, il macellaio che ha reso il suo
negozio a Inzago, e a seguire il vicino ristorante a Bellinzago, a due
passi dall’Adda vicino al confine tra Milano e Bergamo, luoghi di culto
quando si parla di “ciccia” in Lombardia, ma non solo. «E sono anche tanti
quelli che dicono di venire a prendere la carne da me per il loro
ristorante, ma in realta 1’hanno fatto magari una volta sola, ma poi non
hanno piu tolto il mio nome dal loro menu».

E non ti arrabbi?
«Lo fa mia moglie, io no. Per me & pubblicita, perché poi i clienti quando
vengono da me mi dicono: “Perd da te la carne & piu buona, come mai?»

I consumi di carne, negli ultimi anni, non se la sono vista benissimo con
1’avanzata di tutto cio che ruota intorno al mondo veg da una parte e la
demonizzazione nei suoi confronti, soprattutto quella rossa. Come hai fatto
a difenderti?



«Quattro o cinque anni fa era peggio, perché tutti massacravano sia la
carne che 1 macellai. Una volta venne da me una scolaresca delle
elementari, tra di loro c’era un ragazzino che quando gli veniva chiesto
che lavoro volesse fare da grande diceva sempre “I1 Motta”. Andai dal Don
del paese per chiedergli cosa avrei dovuto dire 1loro, quasi a
giustificazione del lavoro che faccio. Mi disse: “Digli che Gesu ha fatto
gli animali anche per alimentarci, poi perd ci vuole un diavolo che 1i
trasformi, ma con rispetto, rispettando il loro benessere, come d’altronde
qui abbiamo sempre fatto».

E 1i hai convinti?
«Certo, e il ragazzino che voleva fare “il Motta” oggi uno dei piu bravi
macellai che esistano».

Oggi, per quanto riguarda i consumi e la considerazione del lavoro che fai
la situazione & cambiata?

«Nel 2018 i consumi di carne nel nostro Paese sono cresciuti del 5%, nel
2019 del 15%. Diciamo che é terminato il periodo ostile, e, anzi, c’é un
ritorno anche di vegani e vegetariani che pero adesso il filetto qualche
volta lo mangiano [ride]. E poi cucinare la carne e facile».

Dici?

«S1, ad esempio la moda della griglia e del barbecue degli ultimi anni ha
avvicinato molti giovani al consumo della carne. Il barbecue e una sorta
di venditore muto per la macelleria e funziona».

Interessante. E quali altre tendenze hanno agevolato il risveglio dei
consumi di carne?
«I1 sushi»

Davvero?

«Certo. La moda del sushi ha fatto da traino, ad esempio, alla vendita di
tartare e carpaccio anche a gennaio, carni che prima si vendevano solo a
luglio. Le ha destagionalizzate e ha portato il nostro cervello a
considerare il consumo di carne cruda in modo differente rispetto al
passato. 0ggi, se ti porti a casa mezzo chilo di tartare realizzi un piatto
eccezionale, senza sporcare»

Perché ad un certo punto hai aperto anche il ristorante?
«Per sopravvivere»

Non ti bastava il lavoro del negozio di macelleria?

«Se fossi stato intelligente avrei dovuto fare come la maggior parte dei
macellai e avrei dovuto comprare solo i tagli pregiatissimi, che poi
tagliavo come tondini, ma quella carne ce 1’hanno tutti, supermercati
inclusi. Io invece scelgo e carico gli animali poi da macellare. Io faccio
un lavoro differente e maniacale»

Quindi?



«Una volta la macelleria era una bottega dove si vendeva prima la parte
anteriore, mentre la coscia e la costata si mettevano in cella finché non
avevano compiuto almeno 30 giorni. Non poteva uscire prima e in questo
modo ottenevi bistecche tenerissime. 0ggi non & piu cosl e per sopravvivere
ho dovuto aprire un ristorante per consumare le parti che invece hanno
bisogno di lunghe cotture»

Non c’era un altro modo?

«Ti spiego. I muscoli posteriori e anteriori, ad esempio, non si riescono
piu a vendere e non posso usarli per fare, ad esempio, hamburger, perché
sono troppo lunghi da cuocere e hanno troppi nervi. Queste parti le
lavoriamo nel nostro ristorante»

Quindi anche le frattaglie?

«S1. Non c’é piu a nonna che cucina per 9 persone, ci sono meno famiglie.
Oggi tutti vogliono o tartare o bistecche. Mangiare e diventato un gesto
veloce a casa. E allora tutto cid0 che non & veloce lo puoi mangiare al
ristorante, quindi anche le frattaglie»

Eppure sembra esserci una rinascita del consumo dei tagli meno nobili. Ad
esempio il carrello dei bolliti, che & una delle preparazioni piu famose
del tuo ristorante?

«Noi facciamo il bollito al lunedi sera a 40 euro, mentre al martedi a
pranzo finisce in altri piatti dal costo piu contenuto a alla fine con 15
euro a pranzo mangi quello che vuoi. Pensavo che sarebbe venuta tutta la
Lombardia, ma non & cosi. Le ricettone di una volta, e quindi anche il
bollito, si continuano a mangiare una volta ogni tanto»

La pandemia che conseguenze ha portato al tuo lavoro di macellazione?

«E stata dura, perché ho sprecato tante cose come le frattaglie e le carni
da lunghe cotture. Ho macellato 12 bestie in meno e il giro si & allungato.
Quando a febbraio siamo riusciti a stare aperti almeno a pranzo abbiamo
fatto il bollito tutti i giorni»

Quali progetti ora?

«I1 progetto, che perd sta diventando un sogno, & comprare una cascina per
spostare tutto 11 dentro. La macelleria e un po’ vintage ormai e il
ristorante non & mio. Sogno una macelleria dentro il ristorante, ma ci
vogliono i giusti spazi. E da due anni che ho questo progetto. Costruire
qualcosa di nuovo mi sembra non sia la scelta giusta, preferirei salvare
una cascina. Pensavo pero fosse piu facile realizzarlo, invece non lo ée».

k% %

I1 lavoro di selezione e macellazione & iniziato a Inzago nei primi anni
Sessanta con Giuseppe Motta, papa di Sergio. Tanti successi e
riconoscimenti prendendo carni piemontesi direttamente sul posto e
provvedendo poi alla macellazione. Sergio, che sin da bambino ha cominciato
a lavorare al suo fianco, e diventato oggi uno dei macellai piu famosi
d’Italia.

www.ristorantemacelleriamotta.it




/il sesto senso/
Metodi di cottura visti dal futuro: BBQ e grill
di Piergiulio Gronig
Disegnato col terrore che annientato un popolo poi la chiameranno pace

- MENTRE IL BARBECUE SI RIFERISCE
A UN PROCESSO

LENTO CHE UTILIZZA

CALORE INDIRETTO O FUMO CALDO...

GRIGLIARE SI RIFERISCE A UN
PROCESSO VELOCE £ A FUOCO ALTO

e nISzesye!

Ly
Q

COMUNQUE, AMBEDUE LE CARNEFICINE SI POSSONG DEFINIRE
PULIZIA ETNICA £ ANTISEMITISMO!!!




Ultima nota al margine*

La glottide dentro la gola regola il passaggio di aria, di cibo e di bevande, essendo nei paraggi
delle corde vocali condiziona anche le emissioni sonore. In altre parole, questo spazio (La
Glottide-respiri.suoni.ingoi) vuole essere un omaggio riverente -ma controtendente- ad una rivista
(La Gola) che, a suo tempo, ha saputo investigare in profondita le coscienze eno-gastro-logiche.
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