I, SALAME FIORETTINO

1 salame tipico dell'Appennine di Reggio

Emilia si chiama fiorettino. La sua particolari-
th pi evidente sta nei saporitissimi lardelli
tagliati a mano, di un centimetro di lato, prove-
nienti dal lardo pid consistente. 1l nome derva
dall'uso, nell'insaccatura, dell'intesting crasso del
maiale, detto “gentile”, che assumeva nella fan-
tasia dei norcini di un tempo una specie di confi-
gurazione 4 fiore, visibile nello legatura finale
dell'ultimo salame della serie,
Del fioretting & caratteristica li concis impiega-
ta, con maestna ¢ riservalezza, dai norcini. Essa
prevede I'impiego, come un tempo, di sale, can-
nella, garofanino, noce moscata, pepe in grani e
in polvere, altre spezie, aglio spremuto o schiac-
ciato in vino hianco secco,
Mellu concia si predilige un vine bianco di ottima
qualith, in guanto, oltre ad apponare pane degli
aromi, possiede proprieti antiseitiche e fissatrici
del colore delle cami. [ salame si pud tagliare dai
settanta glomi d'etd, anche se sono ideali tre o
quattro mesi di stagionatura. Ma questo salame
anche a un anno d’eti sa far parfare di s¢
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Ministero dell'Agricofnira. Per loro, inol-

tre. il Consorzio per la Volarizagione dei
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LO ZUCCO

o cco (o zuccollo di Bismantova) & pro-

dotto esclusivo della salumeria artigianale
dell' Appenning reggiano, sich nel dialetio del
lvogo, Lo si confeziona con parti della spalla e
dells testa cui viene aggiunta una congrua quan-
titi di cotennn. Dopo le legature con spago, la
forma dello zucco & assimilabile a quella di una
bottiglia senza il collo e a fine lavorazione il suo
peso & di circa 1,2 Kg.

In Appennino i
produttort auto-
nzzati presso |
quali si pud ordi-
nare lo zucco,
soprattutto nel periede  natalizio, sono: 4
Castelnovo la macelleria Boni ¢ il salumificio
artiginnale FIli Costi. 2 Felina la salumeria
Zanelli, a Casina 1] salumificio Bonin,

LA PANCETTA CANUSINA

avorata rigorosamente a mano, per produrla
Lﬁi scelgono e rifilano i tagli camei migliori
della pancia del matale che, dopo appropriata
salatura, saranno ripuliti dal sale non assorbito,
L'impasto, ammotolato su sé stesso, & cucito col
caratteristico spago e avvolio nel budelio natura-

[, CULATELLO
DI CANOSHA

n Appennino, dove il clima & pil secco del-

I"'umido e famoso areale di Zibello, per fare il
culatello occorre lasciare al prodotto la cotenna,
Si utilizzano i muscoli delle cosce fresche di
suini pesanti, conformi alle prescrizioni stabili-
te per la fabbricazione del prosciutto di Parma e
San Daniele. | muscali restano ricoperti, nella
zona esposia all'esterno, dalla propria porzione
di cotenna: devono essere mondati e rifilati per
oitenere una forma globosa. Stagiona oltre i sei
mesi. A Canossa, & prodotto dal salumificio
Gianferrari,

le. La stagionatura, con Vausilio di aromi natura-
li, si protramd per oltre 120 giomi. Ha un peso
finale di circa 4 Kg, pubd presentarsi in forma
cilindrica o steceata, ossia compressa sui due lag
da ppposite stecche di legno. La produce a La
Brugna di Casina il Salumificio Pavesi




