[L CULATELLO

TUTTA LA DOLCEZZA DELLE COLLINE REGGIANE

Non solo Parmigiano Reggiano, Lambrusco e Aceto Balsamico: dalle
terre dell' Appennino Reggiano arriva sulla nostra tavola il Culatelio di
Canossa, preparato ancora oggi secondo un'antica fradizione manuale
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Ma nello specifico come si ottlene un
prodotto dal gusto cosi dolee ¢ dall'in-
confondibile profumo? Ce lo spiega Nico
Gianferrar, erede della tradizione di fa-
miglia: “Rispetto a Zibello, Canossa si
trova in una zona pil collinare, e il clima &
il primo fattore distintive che incide sul
sapore del Canossino. Ma non & I'unico.
1l nostro culatello si ottiene dalla parte
pit pregiata dello stinco, la cosiddetta
polpa del prosciutto, ossia quella con la
migliore proporzione di magro ¢ di grasso;
inoltre, manteniame la cotenna - che
viene invece eliminata nel colatello di
Zibello - sul lato posteriore: essa protegge
il prodotto da il gli odord della cantina
in cui invecchia, regalando al Canossino
una dolcezza unica, acuita da una sta-
gionatura di pit di un anno”

Come in una catena di montaggio prein-
dustriale, nelle stanze del Caseificio
Gianferran ognuno ha il suo compito: ¢
chi separa |a parte pid grande e “nobile”
dello stinco da quella meno pregiata
{dalla quale si oftiene il Fioceo, pil dolce e
meno stagionato); chi insacca il culatells in
una rete, massaggiando la cotenma e
I'osso com sale marino € acqua al fine di
disinfettare il prosciutio, Infine, ¢'e chi si
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