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Presentazione

Le produzioni agroalimentari tradizionali trentine costituiscono una preziosa
opportunita e possono contribuire, assieme alla tutela delle aree di montagna,
dei paesaggi rurali e delle bellezze naturali, a valorizzare e proteggere, insieme,
prodotti, ambiente e tradizioni.

Il prodotto tradizionale, cosi faticosamente scoperto, deve essere di conseguen-
za tutelato e valorizzato perché in esso vi si possono ritrovare le radici culturali,
le tradizioni di un territorio e dei suoi abitanti, la promessa di un appuntamento
con il cibo fatto di suggestioni, qualita, immagini diventando quindi la “miniera’
di cui va in cerca il turista del nostro tempo, curioso e consapevole.

L' “Atlante dei prodotti tradizionali trentini” costituisce appunto una “mappa” di
questa miniera in quanto € nato anche col proposito di ricondurci alla conser-
vazione del patrimonio di diversita naturale e culturale della nostra provincia
salvaguardando e valorizzando le produzioni tradizionali, tipiche e locali quale
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straordinaria occasione per il riconoscimento e lo sviluppo dei valori storici,
culturali, ambientali strettamente connessi al territorio e alle identita locali.
Potremmo definirlo, in sintesi, un’opportunita per far conoscere al pubblico un
percorso affascinante attraverso la memoria della cultura gastronomica trentina,
attraverso specialita che raccontano le storie di vita dei contadini e della gente
di montagna, una specie di viaggio per non dimenticare costumi alimentari, in
taluni casi vecchi di secoli, per ribadire la sopravvivenza dei prodotti tradizio-
nali, per valorizzare il modello alimentare trentino, ma anche per far conoscere,
magari, luoghi e valli poco noti ai grandi flussi turistici.

Sono lieto, quindi, di poter presentare questa nuova edizione dell’Atlante soste-
nuto dall’interesse dei produttori, giustamente sensibili ed attenti alla valoriz-
zazione del loro lavoro: un’opera che sara bene accolta dai consumatori che vi
hanno individuato uno strumento prezioso per raccogliere informazioni e sug-
gerimenti rigorosi, avendo cosi la possibilita di scegliere il percorso piu giusto
rispetto alle crescenti attese di genuinita e salubrita.

Disporre d’'un vero e proprio censimento dei prodotti agroalimentari tradiziona-
li a livello locale, puo inoltre costituire spunto per un dibattito sull’opportunita
di avviare una nuova politica di valorizzazione delle produzioni agroalimentari
piu vicina al mondo produttivo, ambientale e culturale della nostra provincia, fi-
nalizzata ad un ampliamento delle opportunita e degli interessi offerti non solo
al cittadino ma anche e soprattutto ai numerosi ospiti della nostra terra.

Tiziano Mellarini
Assessore all’Agricoltura, al Commercio e Turismo






Prefazione

Qualitﬁ e tipicita, unite per difendere uno spaccato di storia trentina che
vuole rendere onore alle fatiche dei nostri padri, ma anche stimolare piace-
volezza. Ecco perché diventa fondamentale ‘censire’ i prodotti tipici del com-
parto agroalimentare trentino, ma soprattutto tutelarli. Una battaglia nuova,
per scenari ancora tutti da definire. Perché se il cibo ¢ legato alla memoria
storica delle comunita di valle, i prodotti nostrani possono essere una vera al-
ternativa per lo sviluppo futuro. Anche in Trentino. Lo impone I’andamento
dell’economia mondiale - la globalizzazione - che fa scempio delle produ-
zioni di nicchia, di quegli alimenti realizzati artigianalmente, frutto di espe-
dienti secolari, tramandati da padre in figlio. Prodotti tipici eseguiti quasi fos-
sero opere d’arte. Irripetibili. Buoni per antonomasia.

Difendere la tradizione gastronomica per affrontare una serie di altre que-
stioni. Da quelle dell’economia rurale alla difesa ambientale. Ma anche atti-
varsi per ripensare 1’organizzazione produttiva di tante aziende agricole. Sal-
vaguardare tutti quei prodotti, specialita gastronomiche figlie di tradizioni
ataviche, che stiamo perdendo, una dopo l’altra. Minacciate pure dalle inge-
renze della biotecnologia, quella che omologa varieta e quindi appiattisce la
variabilita dei prodotti alimentari. Basti pensare che in questo ultimo secolo
sono sparite trecentomila varieta vegetali, al ritmo di una ogni sei ore. Non
solo. Abbiamo perso il 75% della diversita genetica fra i prodotti agricoli e
oggi meno di trenta piante nutrono il 95% della popolazione mondiale. In
questo tipo di scenario, anche in Trentino, ¢ inevitabile un’azione di difesa.
Per la tutela della diversita delle specie, delle razze animali, dei prodotti agri-
coli. Per un impegno civile, ma anche per il rilancio del variegato patrimo-
nio enogastronomico locale con presupposti economici e sociali. Ecco, que-
sta pubblicazione vuole dare il via a golosi suggerimenti, scoprire - riscopri-
re - il meglio della tradizione alimentare trentina, per consentire agli artefici
di queste produzioni di nicchia di continuare il loro prezioso lavoro. Ridan-
do vitalita a questo o a quel prodotto nostrano e quindi consentire la crescita
di microeconomie, rivitalizzando aree marginali, quasi sempre montanare.
Solo cosi le Ciuighe del Banale, le Mortandéle nonese, la miriade di formag-
gi nostrani o altri prodotti esclusivi continueranno ad essere un ‘biglietto da
visita’ della loro zona d’origine. E trasformarsi - per noi consumatori golosi
- in vere leccornie. Tipiche, inimitabili proprio perché autenticamente - e
genuinamente - fatte in Trentino.

Nereo Pederzolli

Enogastronomo
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CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE

Brusti, o Baldonazzi

Cotechino di maiale trentino

Lardo e Lardo fuma trentino

Pancetta affumicata trentina

Pasta di lucaniche, o Pasta de luganeghe

Salsiccia trentina fresca,
o Luganegbeta, o Salziza

Speck trentino

FORMAGGI
Caprino
Dolomiti
Fontal
Misto capra

Nostrano
Nostrano de Casel

Nostrano di malga
e Nostrano d’Alpe
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PRODOTTI VEGETALI

Asparago di Zambana
Crauti trentini

Marmellata di frutti di bosco,
o Conserva de impombore, giasene, more

Marmellata di mirtilli rossi,
o Conserva de garneétole

Marmellata di ribes,
o Conserva de uia spinéla

Patata trentina di montagna

PRODOTTI TRADIZION
TUTTO IL TERRITO



ALl CHE INTERESSANO
RIO PROVINCIALE

PASTE FRESCHE, PANE, BISCOTTI E DOLCI

Basini de Trent

Bechi-panzalini, o Filone a due tagli
Bina

Brazedel

Canederli trentini

Canederlo al formaggio,
o Gnocbhes da formai

Gelato artigianale trentino
Gramolato, o Pan taia

Grostoli o Crostoli

Pan co’le fritole

Pan de segala

Strangolapreti

Strudel

Torta de fregoloti

Zelten, o Celteno, o Pane di frutta

PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE

Miel di rasebech (rododendro)
Miele trentino

| PESCE

| Trote del Trentino

BEVANDE ANALCOLICHE, DISTILLATT E LIQUORI

Distillati di frutia
Grappa giovane trentina



Valle di Non

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE

* Mortandela affumicata della Valle di Non
FORMAGGI

* Monteson

PRODOTTI VEGETALI

« Pere antiche trentine

Valle dell’Adige

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE
» Carne salmistrada della Valle di Cembra o Carne fumada
e Lucanica secca della Valle di Cembra
FORMAGGI

* Montagna

* Provola e Caciotta a pasta filata
PRODOTTI VEGETALI

* Broccolo di Torbole e Santa Massenza

* Marone trentino

 Pere antiche trentine

e Susina di Dro

Valli Giudicarie e Rendena

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE
 Cacciatore nostrano all’aglio di Caderzone
* Ciuighe
* Pancetta arrotolata all’aglio,

o Pancéta ligada al’ai, della Val Rendena
* Pancetta nostrana all’aglio di Caderzone
» Salame all’aglio di Caderzone
*Salame all’aglio della Val Rendena
* Salamella fresca all’aglio di Caderzone
PRODOTTI VEGETALI
* Mais nostrano di Storo
* Marone trentino
* Noce del Bleggio

BEVANDE ANALCOLICHE, DISTILLATI E LIQUORI

* Genziana (acquavite di genziana)

* Ginepro (acquavite di ginepro), o Gin distillato

« Imperatoria (acquavite di imperatoria)

Valle di Sole

CARNI FRESCHE
E LORO PREPARAZIONE
* Caren de pégora

en salamoia (carne

di pecora in salamoia)
FORMAGGI
e Casolet
PRODOTTI VEGETALI
 Pere antiche trentine
PASTE FRESCHE, PANE,
BISCOTTI E DOLCI
* Gratini

Valle dei Laghi - Basso Sarca,
Tennese, Garda e Ledro

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE

e Carne salada

FORMAGGI

* Monte Baldo e Monte Baldo Primo Fiore

* Spressa delle Giudicarie

PRODOTTI VEGETALI

* Broccolo di Torbole e Santa Massenza

* Marone trentino

e Susina di Dro

PASTE FRESCHE, PANE, BISCOTTI E DOLCI

e Pane di molche, o Pam de molche

PESCE

* Sisam

BEVANDE ANALCOLICHE, DISTILLATT E LIQUORI
* Amaro Valle di Ledro

* Picco Rosso

* Sciroppo di lampone, mirtillo nero, ribes nero
* Stomatica Foletto




Valle di Fiemme

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE
e Carne salada di capra o pecora

e Lucanica di capra o di pecora
FORMAGGI

* Puzzone di Moena,

* Ricotta di capra fresca o affumicata,

o Poina de caora fresca o fumada
PASTE FRESCHE, PANE, BISCOTTI E DOLCI
e Strauli, o Straboli, o Fortaie
BEVANDE ANALCOLICHE,
DISTILLATI E LIQUORI
Birra di Fiemme

o Nostrano della Val di Fassa. o Spretz Tsaori

Valle di Fassa

FORMAGGI
* Puzzone di Moena,
o Nostrano della Val di Fassa. o Spretz Tsaori
PASTE FRESCHE, PANE, BISCOTTI E DOLCI
e Strauli, o Straboli, o Fortaie

Primiero

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE

* Carne fumada di Siror

« Figadet

* Fritole o Sizole

* Lucanica cauriota fresca o affumicata

* Scorzeta

FORMAGGI

* Casada

* Nostrano di Primiero

* Ricotta e Ricotta affumicata, o Poina e Poina fumada

* Ricotta di capra fresca o affumicata, o Poina de caora
Jfresca o fumada

PASTE FRESCHE, PANE, BISCOTTI E DOLCI

* Buzola

* Crofani

* Pan de sorc

* Pinza

* Strauli, o Straboli, o Fortaie

* Tortoleti coi purioni

BEVANDE ANALCOLICHE, DISTILLATI E LIQUORI
Sciroppo di sambuco, o Conserva de sambiic (ditlzen)

Vallagarina

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE
* Carne di cavallo affumicata

e Probusto

FORMAGGI

* Canestrato

* Monte Baldo e Monte Baldo Primo Fiore
e Tre Valli

* Vezzena

PRODOTTI VEGETALI

e Carota della Val di Gresta

* Cavoli cappucci della Val di Gresta

* Marone trentino

* Sedano rapa della Val di Gresta

Bassa Valsugana

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE
* Barbusto, o Moretto

* Mortandela

* Pezate de agnelo, o Pezate

FORMAGGI

* Provola e Caciotta a pasta filata

* Vezzena

PRODOTTI VEGETALI

* Marone trentino

* Verde o verdole

Alta Valsugana

CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE
e Lucanica mochena di cavallo

* Lucanica mochena piccante

 Lucanica mochena stagionata o affumicata
* Mortandela

FORMAGGI

* Montagna

» Vezzena

PRODOTTI VEGETALI

* Marone trentino

* Pere antiche trentine
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Capitolo primo

Carni fresche
e loro preparazione







Fin dall’antichita 'uomo si ¢ trovato nella necessita di individuare dei
modi per conservare il cibo per farsene scorta per le stagioni difficili
e “di magra”.

Risalgono quindi alla preistoria i primi metodi per la conservazione
della carne: essiccata al sole, o affumicata, o trattata in modo da pre-
servarsi il piu a lungo possibile.

Nel corso dei secoli le tecniche si affinarono e alle carni furono ag-
giunti ingredienti, che, oltre a garantirne una migliore conservazione,
le aromatizzarono e le trasformarono in pietanze particolarmente gu-
stose ed apprezzate.

Gia i Romani gustavano molto gli insaccati, ma un notevolissimo im-
pulso alla loro conoscenza ed al loro consumo venne dai Longobar-
di (ai quali vengono fatti risalire vocaboli che si ritrovano ancora nei
nomi di vari insaccati e carni, quali: “skinko”, che divenne “stinco”,
“wurst” che tuttora, in tedesco, indica tutti gli insaccati e da cui sem-
brerebbero derivare i termini “barbusto” e “brusto”, ecc.).

Anche nel Trentino la tradizionalissima “luganega”, era fatta secondo
ricette che variavano di valle in valle e di paese in paese, ma addirit-
tura, spesso, ogni famiglia custodiva un suo personalissimo metodo
“segreto” di produzione, tramandato di padre in figlio, che dava al pro-
prio salume una qualita specifica.

Anche le caratteristiche del territorio, cosi simile € nello stesso tempo
cosi diverso, ed i contatti con le regioni confinanti, che avevano usi
e costumi distinti, contribuirono molto ad ampliare la varieta del pro-
dotto.

Ad esempio, la poverta delle Giudicarie e della zona di San Lorenzo in
Banale puo essere definita “la madre” delle ciuighe, per la produzio-
ne delle quali si aggiungono, a testa, frattaglie, sangue e interiora del
maiale, delle rape tritate; I’emigrazione degli abitanti della Val Rende-
na verso il Mantovano nella stagione invernale, invece, consenti di ap-
prendere i segreti e le tecniche di quelle zone gia famose per la pro-
duzione dei salumi.

Ma la nostra terra, accanto ai salumi, ¢ ricca anche di altre gustose
pietanze a base di carne fresca o trattata, a cominciare dalla “carne sa-
lada”, a quella salmistrata, o affumicata, alle “pezate de agnelo”, ecc.
tutti prodotti che rispecchiano un mondo tipico contadino, abituato
ad usufruire, per vivere, di ogni produzione che questa terra di mon-
tagna era in grado di offrire.

19

w
2
o
:
&
m
o
o
o
&
)
-l
w
w
T
)
@
u
o
L
-
-
q
)




ZONA DI PRODUZIONE

Bassa Valsugana
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Barbusto,
o Moretto

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO
Insaccato di puro suino da consumare previa cottura ai ferri o in acqua.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Per la preparazione del barbusto vengono macinati col tritacarne,
usando una piastra con fori di diametro 4,5 mm, carne (spalla e pan-
cetta), cuore e polmone (nella misura massima del 20% dell’impasto
totale) di suino, preventivamente tagliati e accuratamente lavati.
All’impasto cosi ottenuto viene aggiunta una salamoia secca di sale,
pepe, cannella e aglio miscelati. Limpasto viene lavorato a mano in
appositi contenitori (marne) e successivamente insaccato in budello
di maiale del diametro di 40 mm, legato ogni 10 cm con spago alimen-
tare. La filza cosi ottenuta, fatta gocciolare ed asciugare a temperatura
ambiente, viene successivamente conservata in luogo fresco per 8-10
giorni.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:
carne, cuore e polmone di suino, sale, pepe, cannella, aglio,
conservanti (es. nitrati).
Attrezzature: tritacarne, contenitori per mescolare 1'impasto, budello
di maiale e insaccatrice, spago alimentare.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

Il nome barbusto deriva forse dal tedesco Schwarz-Wurst e tale insac-
cato veniva prodotto fin dal XVIII secolo nella Bassa Valsugana, duran-
te I'inverno quando, tradizionalmente, si usava macellare il maiale.
Con le carni piu nobili si producevano salame e lucaniche, mentre le
frattaglie, tolto il fegato che si consumava fresco, venivano utilizzate,
mischiate con carne, per fare il barbusto. Una macelleria di Castelnuo-
vo Valsugana, facendo propria la tradizione in uso nelle famiglie priva-
te in occasione della macellazione del maiale, ha ripreso da oltre cin-
quant’anni la produzione di questo insaccato.
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Brusti,
o Baldonazzi

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Insaccato in budella di vario calibro, di colore marrone, di consistenza
morbida, cremosa e con un gradevolissimo profumo di spezie, da con-
sumarsi crudo, o cotto alla brace.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il brusto e/o baldonazzo viene fatto con sangue di solo suino, o anche
miscelato con quello di vitello, latte in quantita variabile ('importante
¢ che almeno un terzo del prodotto finito sia sangue), farina bianca,
sale e spezie varie, tra cui la santoreggia risulta indispensabile.

Si fa bollire un macinato di cipolle, porri e strutto, fintanto che si rag-
giunge una consistenza liquida. Si versa quindi il tutto nel sangue ben
filtrato, con I’aggiunta del latte, della farina bianca, del sale e delle
spezie e si fa riscaldare.

Il prodotto viene insaccato ancora liquido in budella naturali e legato,
formando dei piccoli salsicciotti. Successivamente viene immerso in
acqua bollente per circa trenta minuti, si leva e si fa raffreddare, otte-
nendo cosi un prodotto rappreso.

Al termine di tali operazioni ¢ pronto per il consumo.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:
sangue di suino, sangue di vitello, latte, farina bianca, sale,
pepe, spezie (importante la santoreggia), cipolle, porri, strutto.
Attrezzatura: quella di una normale macelleria con in piu una piccola
caldaia per la cottura, budella naturali e spago alimentare.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

Il brusto e/o baldonazzo ¢ menzionato nella storia della cucina trenti-
na gia nel secolo XVIII, dove era chiamato anche migliaccio.

Alle origini, veniva realizzato in casa, si presentava a forma di torta ed
era servito a fette. Una macelleria di Mezzolombardo, riferendosi alla
tradizione, lo produce dal 1963.
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Cacciatore nostrano
all’aglio di Caderzone

DESCRIZIONE
Insaccato stagionato di puro maiale, da consumarsi allo stato crudo.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Per la preparazione del cacciatore nostrano all’aglio di Caderzone vie-
ne utilizzata solamente la polpa scelta di maiale, ottenuta da animali
aventi un peso morto non inferiore ai 120 kg, che viene macinata una
sola volta con una macinatrice con fori di uscita del diametro di 6 mm
€ poi aromatizzata.

Si impasta quindi per circa due minuti, prima con un’impastatrice e
poi a2 mano, con lo scopo di preservare la granatura, evitando un’ec-
cessiva omogeneizzazione, ottenendo la cosiddetta pasta. L'impasto
cosi ottenuto viene insaccato in budello di manzo del diametro di 42-
45 mm e della lunghezza media di 3 metri e legato con spago alimen-
tare ogni circa 15 cm, dividendolo in porzioni in modo tale che siano
distanziate da una minima sezione di budello vuoto. Terminata la la-
vorazione, il salame viene posto per circa una settimana in un locale
di asciugatura interrato, a temperatura condizionata. La stagionatura ¢
realizzata sempre in un locale interrato, per un perido di 40 giorni cir-
ca,ad una temperatura costante di 14 °C e un’'umidita dell’80%.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti per 100 kg di carne di maiale:
2600 gr di sale fino, 300 gr di pepe nero macinato, 160 gr
d’aglio tritato, 20 gr di potassio nitrato.
Attrezzature: tritacarne, impastatrice, budello di manzo, insaccatrice,
spago alimentare.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

La tecnica di produzione degli insaccati € stata acquisita dagli abitanti
dei paesi delle Giudicarie nella Pianura Padana, in particolare nel Man-
tovano, dove, nei secoli scorsi, erano costretti ad emigrare durante i
mesi invernali. Con il passare del tempo ¢ stata introdotta una sostan-
ziale modifica alle procedure tradizionali aggiungendo come ingre-
diente anche I'aglio, ritenuto un prodotto salutare con effetti benefici
e che ha dimostrato di conferire agli insaccati un particolare ed ap-
prezzato aroma. La produzione oggi si protrae per tutto I’anno, men-
tre in passato, per problemi legati alla conservazione, avveniva sola-
mente nel periodo da settembre ad aprile.
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Carén de pégora en salamoia
(Carne di pecora in salamoia)

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Carne di ovino del peso da 350 a 450 gr circa, messa in salamoia, di
colore roseo, regolare al taglio, con bordo esterno netto, odore carat-
teristico appena pronunciato, sapore, piit 0 meno salato, che richiama
I’erba di montagna; da utilizzarsi per la preparazione di arrosti o spez-
zatino con contorno di polenta gialla o nera oppure come lesso o per
la preparazione della caratteristica “minestra de orz”.

METODICHE DI LAVORAZIONE E CONSERVAZIONE

Per la preparazione della “Caren de pegora en salamoia” vengono uti-
lizzati i muscoli delle cosce e/o della schiena della pecora che ven-
gono porzionati in tagli il piu possibile uniformi, che si ripongono in
contenitori alimentari (anticamente erano utilizzati i barili in legno di
larice) alternando ad uno strato di carne ben sistemata, in modo da la-
sciare il minor numero di interspazi possibile, uno strato di sale che
deve coprire interamente la carne. Terminata questa disposizione a
strati alterni, il tutto viene pressato con appositi pesi e si chiude er-
meticamente il contenitore alimentare, che deve essere conservato in
locali freschi ed asciutti, meglio se interrati e con pavimentazione in
terra battuta, con umidita dal 60 all’'80% e temperatura da 10° a 13 °C,
per almeno due mesi. Trascorso tale termine la carne € pronta per il
consumo che si protrae poi per tutto I'inverno.

MATERIALI ED ATTREZZATURE UTILIZZATI
PER LA PREPARAZIONE E IL CONDIZIONAMENTO

Sale grosso in quantita tale da poter coprire completamente la carne e
contenitori alimentari a norma di legge.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

In Val di Sole da tempi immemorabili si allevano pecore.Tale pratica
agricola e ricordata in molti capitoli delle antiche Carte di Regola risa-
lenti, per esempio, per Vermiglio al 1646 e per Pejo al 1522. La carne
di pecora (anche di bert, cio¢ di castrato) era una delle principali fonti
di sopravvivenza per le popolazioni di questa valle lontana dai centri
piu popolosi e veniva, dopo essere stata messa in salamoia, consumata
durante il tardo autunno ed in inverno.
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Minestra d’orzo alla Trentina (Orzét alla trentina)

INGREDIENTI:
ACQUA (O BRODO VEGETALE), UN PUGNETTO D’ORZO PER PERSONA,
1 PEZZO DI CARNE AFFUMICATA O IN SALAMOIA
(CASTRATO, MANZO, MAIALE O PECORA), FAGIOLI, CAROTE, PATATE, SEDANO
(A SCELTA SI POSSONO AGGIUNGERE ANCHE PREZZEMOLO, PORRI, PISELLI E ZUCCHINE),
FORMAGGIO GRANA TRENTINO GRATTUGIATO,
OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE DEL TRENTINO Q.B., SALE Q.B.

Si taglia a pezzettini la verdura e la si mette in una grande pentola con del-
'acqua (o brodo vegetale) e la carne affumicata (o salmistrata). Quando bolle
si aggiunge l'orzo e si fa proseguire la cottura a fuoco lento, per almeno tre
ore, rigirando ogni tanto con un mestolo di legno, in modo da rendere densa
la zuppa. Servire con una spruzzata di Grana Trentino grattugiato ed un filo
d’olio. La carne si leva a cottura finita e pud essere servita successivamente
(come secondo piatto) con qualche verdura.



Carne fumada di Siror

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO
Carne affumicata di manzo da consumarsi allo stato crudo.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Si utilizza la parte del girello estratta dalla coscia disossata del manzo,
sgrassata, introdotta in una rete tipo arrosto e quindi posta in apposito
contenitore per alimenti e cosparsa con una salamoia secca costituita
da sale, pepe, alloro, ginepro, rosmarino ed eventuali altre spezie na-
turali, conservanti (potassio-nitrato) e antiossidante E300, per un pe-
riodo di 15 giorni, durante il quale le parti vanno periodicamente ri-
voltate in modo da amalgamare la salatura.

I pezzi di manzo vengono poi asciugati in apposito locale e quindi af-
fumicati in forno con segatura di legno di foglia con aggiunta di rami
di ginepro per conferire il caratteristico profumo e sapore. Successi-
vamente la carne fumada viene posta in un locale di stagionatura per
un periodo di almeno un mese.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:
carne di manzo, sale, pepe, alloro, ginepro, rosmarino, con-
servanti (potassio-nitrato) e antiossidante E300.
Attrezzature: rete di corda, contenitori per alimenti e forno per 'affu-
micatura.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

La carne fumada di Siror rappresenta un caratteristico metodo di con-
servazione delle carni, in uso nella zona di produzione gia dall’inizio
del XVIII secolo.

Una macelleria di Siror la produce da oltre trent’anni.
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Carne salada

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Carne di manzo aromatizzata da consumarsi a fette molto sottili, cruda,
o a fette leggermente piu grosse, cotta ai ferri dopo averla passata in olio
d’oliva con alcune gocce di aceto e servita su un piatto caldo.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

La fesa di manzo, ben frollata, completamente privata delle pelli e del
grasso e tagliata in tre parti, viene passata in un composto, costituito da
sale grosso, alloro, pepe nero, bacche di ginepro, aglio a spicchi schiac-
ciati e rosmarino e poi riposta in appositi contenitori di acciaio inox (an-
ticamente erano in legno e poi in terracotta), in modo tale che non si
creino dei vuoti d’aria tra i vari pezzi. La carne viene lasciata a maturare
nel contenitore, pressata da un coperchio con sopra un peso, al fine di
favorire la fuoriuscita dell’acqua e I’assimilazione degli aromi, per circa
12 giorni (in passato tale periodo era di 25 giorni), dopo di che ¢ pronta
per il consumo. Per la commercializzazione la carne salada viene confe-
zionata in sacchi per sottovuoto e riposta nel locale di conservazione.Va
consumata, preferibilmente, entro trenta giorni dal confezionamento.

MATERIE PRIME PER LA PREPARAZIONE

Ingredienti per 10 kg di fesa di manzo:
300 gr di sale grosso, 8 foglie di alloro, 10 bacche di ginepro, 14
spicchi d’aglio, gr 30 di pepe nero in grani, rosmarino, conser-
vanti a norma.

Attrezzature: contenitore per alimenti con coperchio, peso per la pres-

satura.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

Il prodotto ¢ originario della zona collinare al confine tra i comuni di Riva
del Garda,Arco e Tenno. Di carne salada, e piu precisamente di carbonata
di carne salata, si parla gia in un manoscritto quattrocentesco dal titolo
“Libro de cosina composto et ordinato per lo hegregio homo Martino de
Rubei de laValle de Bregna, coquo dell’illustre Signore Johanne Jacobo Tri-
vulzio”. Nel 1700 due famiglie di Tenno, una delle quali si era salvata dalla
peste che nel 1600 aveva colpito quella zona, iniziarono una produzione
per la commercializzazione della carne salada, che a quei tempi veniva
bollita e accompagnata con i broccoli prodotti a Torbole. Successivamente
si passo alla cottura alla brace e poi ai ferri, con contorno di fagioli, o sa-
luggia, o broccoli di Torbole, lessati, conditi con olio d’oliva.

26



Carne salada
di capra o pecora

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Carne di capra o di pecora aromatizzata in pezzi da 0,4-1,5 kg, di co-
lore scuro, rossa, al taglio, con bordo esterno violaceo, di consistenza
elevata e odore appena pronunciato, ma caratteristico.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Per la preparazione si utilizzano i muscoli delle cosce o della schiena
di capra o di pecora, che, posti in un apposito contenitore alimentare
(una volta in legno di larice), vengono cosparsi con una miscela com-
posta, a seconda della personale ricetta dettata dal gusto e dalla tradi-
zione familiare, da sale, pepe, aglio, achillea, timo, ginepro, altri aro-
mi e conservanti (es. nitrati) a norma. Dopo alcuni giorni si crea una
salamoia, alla quale viene aggiunto del vino bianco per reintegrarla e
insaporirla. Dopo questa fase, il prodotto viene appeso in cantina per
la stagionatura finale.

A seconda del gusto, la carne puo anche essere affumicata.

Si conserva in locali, meglio se interrati, con pavimentazione, se€ possi-
bile, di terra pressata, umidita da 60-80% e temperatura da 10-13 °C.

MATERIALI E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE

Ingredienti:
carne di capra o di pecora, sale, pepe, aglio, achillea, timo,
ginepro, altri aromi e conservanti (es. nitrati) a norma, vino
bianco.

Attrezzature: contenitori alimentari.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

La carne salada di capra o pecora ¢ un prodotto molto antico, uno dei
pochi che, assieme alle lucaniche, permetteva di conservare la carne
per tutta le stagione estiva. Tradizionalmente faceva la sua comparsa
durante le pause che accompagnavano tutti i lavori di campagna.
Benché presente da sempre in Val di Fiemme, non si riscontrano testi-
monianze scritte, poiché la sua conoscenza e le modalita di produzio-
ne si sono conservate e tramandate per tradizione orale, nell’ambito
familiare o tra pastori.
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Carne salmistrada
della Valle di Cembra,

o Carne fumada (se affumicata)

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Carne salmistrata di animali diversi (manzo, suino, cavallo, asino, castra-
to, capra, cervo o capriolo), fresca, profumata e aromatica, tenera al ta-
glio e di un bel colore rosso scuro. Se sottoposta a affumicatura prende
il nome di “carne fumada” e si presenta di un bel colore scuro esterna-
mente e di un colore rosso vivo all’interno.

METODICA DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

I quarti posteriori degli animali (non possono essere miscelate carni di
animali diversi), tagliati in pezzi di 1-2 kg per il manzo e il cavallo € in
pezzi piu piccoli per le altre specie, vengono posti a strati in contenito-
ri alimentari (una volta in barili in legno) facendoli aderire molto bene
al fondo e alle pareti, premendo un po’, senza lasciare spazi vuoti, alter-
nandoli con una manciata di salamoia secca (composta da sale, pepe ne-
ro e bacche di ginepro), foglie di alloro, un pizzico di cannella e chiodi
di garofano e spruzzando il tutto con del vino bianco (Miuller Thurgau).
Si copre quindi il contenitore con un coperchio pressando bene con
dei pesi e lo si pone in un avvolto fresco o altro locale idoneo. Dopo 4-
5 giorni la carne viene rimescolata all’interno del contenitore €, qualo-
ra risultasse asciutta, bagnata con vino bianco. Si lascia quindi riposare
per ulteriori 15 giorni, dopo i quali la carne salmistrada ¢ pronta per la
stagionatura, o, al fine di ottenere la carne fumada, per I'affumicatura, in
apposito locale, con fumo derivante dalla combustione di legno di vite
o faggio, con qualche manciata di aghi di ginepro o di altre specie.

MATERIALI E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti per 10 kg di carne (di manzo, suino, cavallo, asino, castrato,
capra, cervo o capriolo):
200 gr di sale fino, 30 gr di pepe nero in grani, 30 gr di bacche di
ginepro, 5 gr di cannella, 20 foglie di alloro, 7 chiodi di garofano,
conservanti a norma, mezzo litro di vino bianco Miiller Thurgau.
Attrezzature: contenitore per alimenti con coperchio, peso per la pres-
satura.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

La carne salmistrada fa parte di quella categoria di prodotti di antica tra-
dizione locale per la conservazione delle carni. Non esiste una vera e pro-
pria codifica scritta del metodo di preparazione che si € trasmesso per tra-
dizione orale e che, nel corso degli anni, ha subito numerose variazioni.
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Carne di cavallo affumicata

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO
Carne di cavallo affumicata da consumarsi al naturale.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

La fesa, il girello o le parti anteriori del cavallo (in questo caso si ottie-
ne una carne con un po’ di grasso), tagliati in pezzi di circa 5 kg, ven-
gono accatastati in fusti di acciaio (ogni fusto contiene circa un quin-
tale di carne) e aromatizzati con una salamoia secca, fatta con sale,
aglio, ginepro, erbe aromatiche, spezie e conservanti (es. nitrati). Sopra
il fusto viene posto un coperchio con dei pesi per la pressatura del-
la carne, che rimane in salamoia alla temperatura di 4 °C per circa 25
giorni, in modo che acquisti aromaticita e sapore, al termine dei quali
¢ pronta per 'affumicatura.

I pezzi di carne ottenuti dalle parti anteriori del cavallo vengono arroto-
lati, insaccati e legati, mentre i pezzi delle parti posteriori vengono so-
lamente legati € appesi nel forno per I'affumicatura a caldo, ad una tem-
peratura di circa 70 °C, per un periodo di 15-16 ore. Il fumo si ottiene
dalla combustione di segatura di legno duro e non resinoso (faggio).
Dopo un breve riposo (circa una settimana) in locali a bassa tempe-
ratura, la carne ¢ pronta per il consumo, anche se i migliori risultati
qualitativi si hanno con prodotti che hanno almeno un mese di stagio-
natura.

MATERIE PRIME PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:
fesa, girello o parti anteriori del cavallo, sale, aglio, ginepro,
erbe aromatiche, spezie e conservanti.
Attrezzature: fusti di acciaio con coperchio, pesi per la pressatura del-
la carne, forno per I'affumicatura a caldo.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

La produzione di questa particolare carne di cavallo affumicata ¢ sta-
ta riscoperta da una macelleria del comune di Rovereto, i cui gestori
adottano la stessa ricetta che i loro genitori avevano introdotto fin dai
primi anni Cinquanta.

Il sapore viene particolarmente valorizzato se viene consumata con
pane casereccio, o pane di segale leggermente spalmato di burro fre-
sco, condita con olio, limone ed erba cipollina, oppure abbinata a for-
maggi freschi vaccini e caprini.
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Civighe

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Insaccato fresco di carni miste suine e bovine, alle quali vengono ag-
giunte rape, da consumarsi preferibilmente cotto, affettato, da solo, o
accompagnato ai crauti.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Per la produzione delle ciuighe, che avviene nel periodo che va dal-
I’autunno, con le prime brinate, fino a tutto marzo, vengono impiegate
carni di maiale e di manzo di seconda scelta, come ad esempio lo spol-
po di testa, la pancetta grassa e altre parti magre € nervose, altrimenti
non utilizzate per la produzione di altri insaccati o per la vendita diret-
ta, rape fresche, pepe nero macinato, aglio tritato, sale fino, conservan-
ti a norma.

Le rape, macinate con un tritacarne con fori di uscita di medio calibro,
vengono messe per due giorni in una cassa forata e coperte con una
tavola di legno, sopra la quale viene posto un peso per favorire la fuo-
riuscita dell’acqua. Si stende poi la carne, la si aromatizza e vi si spar-
gono sopra le rape ben asciugate passando poi il tutto una sola volta
nel tritacarne con una piastra di uscita di 2,5 mm, dopo di che si effet-
tuano 3-4 mescolature manuali.

Si procede quindi all’insaccaggio in budello di manzo del diametro di
40 mm e lunghezza di 3-4 m, legato con spago alimentare e diviso in
porzioni di circa 10 cm.

Le ciuighe vengono quindi portate, per circa un giorno, in un locale
interrato di asciugatura-affumicatura.

La ciuiga € un insaccato da consumarsi abbastanza fresco per cui la
conservazione non si protrae piu di un mese.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti utilizzati per 70 kg di carne:

30 kg di rape fresche, 900 gr di pepe nero macinato, 900 gr
d’aglio tritato, 2,4 kg di sale fino, conservanti a norma.
Attrezzature utilizzate: tritacarne, cassa forata con coperchio, peso

per la pressatura, budello di manzo, insaccatrice, spago alimentare.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

Nei secoli scorsi, la zona di San Lorenzo in Banale era di estrema po-
verta; in questo contesto, le famiglie che avevano la possibilita di al-
levare un maiale riuscivano a pagare i debiti, generalmente contratti
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con la cooperativa di generi alimentari. La tradizione voleva comun-
que che la testa, le frattaglie, il sangue e le interiora della bestia rima-
nessero al proprietario; ecco allora che, aggiungendo a tali prodotti le
rape, riuscivano a confezionare le ciuighe, unico insaccato che si po-
tevano permettere, che veniva poi consumato con parsimonia in abbi-
namento ai crauti, alle patate o alla polenta.
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Cotechino di maiale trentino

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO
Insaccato di puro maiale da consumarsi cotto.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Per la produzione di questo cotechino vengono usate le cotenne di
maiale (40% circa) abbinate allo spolpo di testa ed a parti magre e ner-
vose, altrimenti non utilizzate per la produzione di altri insaccati. Le
cotenne vengono macinate due volte, usando una macinatrice con fo-
ri di uscita del diametro di 12 mm per la prima volta e di 6 mm la se-
conda; nella seconda macinatura vengono aggiunte anche le altre car-
ni. Segue poi I'aromatizzazione e I'impasto, eseguito meccanicamente
per circa 2 minuti. La pasta viene insaccata in budello di manzo, del
diametro 40-45 mm e della lunghezza media di 25 cm circa, legato alle
estremita con spago alimentare e ripetutamente punto per evitarne la
rottura durante la cottura.

Conclusa la lavorazione, il cotechino viene portato per circa un gior-
no in un locale interrato di asciugatura, ad una temperatura di circa
20 °C e umidita del 70%.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti* per 40 kg di cotenne di maiale e 60 kg di resto dell'impasto:
2,7 kg di sale fino, 300 gr di pepe nero macinato, 20 gr di
potassio di nitrato, 50 gr di miscuglio di spezie, un pizzico di
noce moscata.
* variano, a seconda del produttore, soprattutto per quanto con-
cerne 'utilizzo delle spezie.
Attrezzature: tritacarne, impastatrice, budello di manzo, insaccatrice,
spago alimentare.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

Questo prodotto, conosciuto gia agli inizi del 1800, fa parte di quel-
la categoria di prelibatezze elaborate al fine di utilizzare e conservare
tutte le parti del maiale, un tempo allevato in ogni casa e che era il ve-
ro patrimonio familiare.

La produzione oggi si protrae per tutto ’'anno, mentre, in passato, per
problemi legati alla conservazione, avveniva solamente nel periodo
che va da settembre ad aprile.

E particolarmente indicato accompagnato ai crauti, al pure di patate,
alle lenticchie.
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Cotechino
di maiale
frentino

Cotechino di maiale trentino con fasoi en bronzon

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:
1 COTECHINO DI MAIALE TRENTINO, 500 GR DI FAGIOLI SECCHI,
1 BICCHIERE DI VINO ROSSO, CONCENTRATO DI POMODORO, 1 CIPOLLA BIANCA,
1 CAROTA GIALLA, 1 COSTA DI SEDANO, 2 FOGLIE D’ALLORO,
OLIO, SALE, AGLIO, PREZZEMOLO.

Mettere in ammollo i fagioli secchi almeno dodici ore prima di cucinarli. Bol-
lire per un paio d’ore il cotechino che verra in seguito unito ai fagioli. Risciac-
quare i fagioli, cuocerli in abbondante acqua per un’ora a fuoco lento ¢, una
volta cotti, conservare 'acqua di cottura. Preparare un soffritto con cipolla,
carote, sedano e aglio sminuzzati, aggiungervi i fagioli e bagnare con il vino
rosso mantenendo un fuoco vivace. Proseguire la cottura lentamente aggiun-
gendo, al bisogno, 'acqua di cottura dei fagioli che avete tenuto. Aggiungere
quindi il concentrato di pomodoro, le foglie di alloro e il cotechino, prece-
dentemente bollito, tagliato a fette. A fine cottura — dopo circa 30 minuti
— unire il prezzemolo ed eventualmente aggiustare con sale e pepe.
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Figadét

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO
Insaccato fresco di puro suino, simile alla salsiccia fresca, fatto con
cuore, fegato e carne di maiale, aromatizzato con sale e spezie.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

A fegato, cuore e carne di suino nazionale allo stato fresco, macinati
con un tritacarne con piastra da 4-5 mm, si aggiungono sale, pepe, can-
nella e aglio formando un impasto che viene mescolato per circa 5 mi-
nuti con l'impastatri-
ce e successivamente
insaccato in budello
naturale di diametro
44-46 mm. Si proce-
de quindi alla legatu-
ra con spago alimenta-
re ottenendo porzioni
di circa 8-10 cm e del
peso di 150 gr. E pro-
dotto in tutto il pe-
riodo dell’anno e piu
¢ fresco piu ¢ buono,
per cui va consuma-
to immediatamente,
fritto con burro in padella; altrimenti si appende ad asciugare in luogo
fresco per circa 12 ore. Non essendo utilizzati conservanti, si conserva
in frigo per un massimo di 6-7 giorni a 0-4 °C.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:
Jfegato e cuore di maiale, carne di maiale, sale, pepe, cannel-
la, aglio.
Attrezzature: tritacarne, impastatrice, insaccatrice e vaschette di
plastica alimentare.
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Fritole,
o Sizole

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO
Pezzetti di carne di maiale magra cotta, rimasti dopo aver fuso il gras-
so per fare lo strutto.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

In un tegame di ferro si frigge del lardo di maiale, unitamente ad una
cipolla, finché si sara trasformato in strutto (quando la cipolla diventa
rossa).

Si filtra quindi con un colo a maglia fine in modo da versare lo strutto
in un contenitore di vetro, mentre i pezzetti di carne, rimasti dal lar-
do, si fermeranno sul filtro costituendo le fritole, che potranno essere
raccolte in recipienti di plastica alimentare e consumate fresche, o ag-
giunte alla pasta per fare il pane.

Non ¢ prevista alcuna stagionatura di questo prodotto, che puo essere
conservato in frigorifero per 4-5 giorni.

Le fritole, o sizole, vengono prodotte nei mesi invernali, da settembre
ad aprile, e sono usate per condire il minestrone € la minestra d’orzo,
o per fare il pane.

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:

lardo di maiale, cipolla.
Attrezzature: contenitori in plastica alimentare o acciaio inox, pentola
per friggere, in ferro o antiaderente, filtro.

FRAMMENTI DI STORIA E CURIOSITA

Lalimentazione della nostra gente, in passato, era povera € frugale.
L’avere a disposizione le fritole rappresentava un momento di gioia e
I'opportunita di mangiare un pane molto piu saporito.

Come ricorda Corrado Trotter in “Vita Primierotta (1979)”,“Il pane di
granoturco era piuttosto pesante € con la crosta molto dura, ma d’in-
verno, quando si uccidevano i maiali, le donne fondevano il lardo in
strutto e nel pentolone venivano a galla briciole di carne magra, cioe
le sede del lardo che si chiamavano fritole. Si pescavano nello strutto
con la schiumarola e si portavano al fornaio: il pane di mais co’le frito-
le era una leccornia”.
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CARNI FRESCHE E LORO PREPARAZIONE

Lardo,
o Lardo fuma trentino

DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO

Caratteristico prodotto della conservazione antica delle carni suine
effettuata in provincia di Trento, da utilizzare crudo e affettato molto
fine.

METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Si pone il lardo del maiale in apposite vasche in plastica alimentare o
in acciaio inox, con aggiunta di una salamoia secca, composta da sale,
pepe macinato, bacche di ginepro e alloro (possono essere aggiunte
anche altre spezie a seconda della localita di produzione), per alme-
no 10 giorni, durante i quali i vari pezzi vengono rivoltati in modo da
amalgamare la salatura. Terminato il periodo di salatura, il lardo viene
conservato in locale fresco, asciutto e scuro, per almeno 20 giorni
(possono essere utilizzate anche le celle frigo a norma di legge).
Qualora si voglia ottenere la variante del “lardo fuma”, dopo la salatu-
ra e ’asciugatura, si procede all’affumicatura in forno, con segatura di
legna di foglia e rami di ginepro, per conferirgli il caratteristico profu-
mo dell’affumicatura. Dopo tale operazione va riposto in locali freschi,
asciutti e scuri per una breve stagionatura di 20 giorni (possono esse-
re utilizzate anche le celle frigo a norma di legge).

MATERIE PRIME E ATTREZZATURE UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE
Ingredienti:
lardo di maiale, sale, pepe macinato, bacche di gin