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Introduzione 

In questo libro si incontrano i buoni salumi, accompagnati 
dal buon vino, con la buona cucina del territorio. L’incontro 
si potrebbe dire “naturale”; i salumi, infatti, fanno parte 
della stessa cultura che ha costruito nei secoli la cucina del 
territorio ed ambedue, come tutte le cose buone, devono 
essere difesi e tutelati nella loro autenticità.
L’Istituto Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI) è nato nel 
1985 con l’obiettivo di favorire la conoscenza dei salumi 
tipici e di diffondere una corretta informazione sui valori 
nutrizionali e sugli aspetti produttivi, culturali e gastrono-
mici di questi prodotti. Il suo impegno – insieme a quello dei 
Consorzi che producono e tutelano i salumi DOP e IGP - ha 
salvaguardato la qualità e favorito la diffusione del salume 
non solo sul territorio nazionale, ma anche all’estero, sia 
nei Paesi europei che extra europei, dagli USA al Canada, 
dalla Russia al Brasile, dalla Corea del Sud al Paese del Sol 
Levante. L’Associazione Home Food è nata più recentemen-
te, sei anni fa, per tutelare le preparazioni gastronomiche 
“cucinarie” della tradizione familiare, sia ridando dignità 
ai cibi che un uso improprio ha snaturato e maltrattato, sia 
riscoprendo cibi dimenticati. I cibi di cui si occupa Home 
Food sono il risultato della “manipolazione” secondo sa-
pienza tradizionale dei prodotti tipici, che costituiscono 
l’autentica linfa vitale di ogni territorio.
Sia IVSI e Consorzi di tutela sia Home Food hanno come 
referente essenziale il territorio nelle sue peculiari biodi-
versità e sapienze, in cui vecchio e nuovo si fondono in una 
continua ricerca di autenticità e qualità. Come IVSI fa rife-
rimento a quelle aziende che costituiscono in un territorio 
un sistema virtuoso di qualità così Home Food fa riferimen-
to a quelle famiglie che in un territorio hanno conservato 
il piacere di fare il buon cibo tradizionale e di condivider-
lo, costituendo un reticolo virtuoso di qualità del cibo e 
dell’accoglienza. Home Food infatti è un‘Associazione, che 
ha costituito su tutto il territorio nazionale una rete di si-
gnore chiamate “Cesarine”, che cucinano a casa loro e, a 
casa loro, ospitano i soci che provengono da tutto il mondo.
Abbiamo detto “casa”. È infatti a casa della Cesarina e alla 
sua tavola che si svolge l’evento che così indissolubilmente 
lega il cibo tradizionale al territorio. È nelle famiglie che 
si è coniugato e si coniuga prodotto tipico e sapienza cuci-
naria nella elaborazione di cibi intrisi di gusto e di vissuto.
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Nelle pietanze preparate seguendo l’antica ricetta rivive 
l’amore e la personalità di chi ci ha voluto bene e che in 
modo sommesso e sapiente quotidianamente testimoniava 
il suo amore e la sua vicinanza.
Le Cesarine trasmettono il senso rassicurante del buon cibo 
e dell’atmosfera familiare a visitatori che vengono da lon-
tano, spesso da altri continenti. È così che John, Margaret, 
Akaito, Galina, Helmuth diventano nipoti della nonna Corin-
na di Pizzo di San Secondo Parmense, quella che ha lasciato 
la ricetta del “pieno” e che raccomandava: “il pieno biso-
gna lavorarlo, lavorarlo, lavorarlo…”. Le persone vengono 
da tutto il mondo, si abbeverano ad una calda sorgente di 
affetti, entrano nel bello della famiglia fatto di sapori, sto-
viglie della festa, atmosfere che rimandano ad altre atmo-
sfere e poi, senza lo scotto che nelle convivenze familiari 
”lunghe” è inevitabile, se ne vanno arricchiti di sensazioni 
e ricordi e con la consapevolezza che il cibo del territorio è 
ineguagliabile, buono da mangiare e da pensare.
E che cosa c’è di meglio di quell’atmosfera che si crea in 
famiglia quando si affetta un buon salame o un prosciutto, 
accompagnati da un buon bicchiere di vino?
“Ci sono volute generazioni per gustare un pranzo come 
questo” dice Babette a corollario del suo incredibile pran-
zo. Memori di questa affermazione, in questo libro i salu-
mi vengono affidati ad altrettante Cesarine degli specifici 
territori che dovranno trarre dalla loro sapienza personale 
e da quella tramandata dalla tradizione una ricetta che in-
terpreti un gusto che affonda le radici in una cultura sedi-
mentata per generazioni. Il salume crea così delle alleanze 
in cucina con altri prodotti del territorio e con il vino. Potrà 
essere il salame piacentino che si allea con il Vartis, vegeta-
le a molti ignoto, nella cucina di Vanna a Piacenza, o il Pro-
sciutto di Modena che trova una piacevole compagnia con 
le tigelle del Wiligelmo nella cucina di Paola, e tanti altri 
intrecci che sottolineano come il salume, accompagnato da 
un buon bicchiere di vino, sia un elemento indispensabile 
della nostra cucina e della conoscenza del territorio.
La pubblicazione “Le Ricette delle Cesarine – Sapori e Ri-
cordi di famiglia” è stata ideata nell’ambito di una campa-
gna di informazione sui salumi e vini di qualità, realizzata 
dall’Istituto Valorizzazione Salumi Italiani e dall’Unione 
Italiana Vini, con il contributo dell’Unione Europea e dello 
Stato Italiano. Si ringrazia Home Food per la preziosa col-
laborazione nella redazione dei testi e nel reperimento del 
materiale iconografico.
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Nonostante l’origine  più antica, 
le prime testimonianze che ci 

giungono sulla Bresaola sono risa-
lenti alla letteratura del XV secolo. Se sino all’Ottocento la sua elabo-
razione si è avuta limitatamente all’ambito domestico, durante questo 
secolo avviene il passaggio da questa forma artigianale a una produ-
zione più consistente, tanto che la bresaola viene destinata all’espor-
tazione. L’unicità inimitabile e la tipicità della Bresaola derivano dal 
particolare clima della regione dove ha storicamente origine: la Val-
tellina. Qui l’aria fresca e tersa che scende dalle cime innevate delle 
Alpi incontra la mite brezza che risale dal Lario e che crea, anche 
d’estate, il clima ideale per una stagionatura delicata. Il segreto per 
rendere unico questo prodotto è la scelta dei tagli migliori di bovino 
adulto, l’arte della rifi latura, il dosaggio specifi co degli ingredienti. La 
Bresaola si presenta nel suo tipico color rosso scarlatto, è di sapore 
sapido e deciso, eppure delicato e aromatico.

A casa di Francesca a gustare i pizzoccheri con la Bresa-
ola della Valtellina IGP…
Andiamo a casa di Francesca e immergiamoci in una atmosfera  in cui  na-
tura e tradizione si intrecciano in un connubio affascinante. La casa è in-
tessuta di vecchie pietre e di legni anneriti dal tempo, il bosco le lambisce 
le spalle un po’ minaccioso un po’ carezzevole, di fronte una prospettiva 
di campi scoscesi intervallati da muretti e fi lari di alberi. Questa è la casa 
dell’anima di Francesca, ci  viene appena le è possibile, sta dando gli ulti-
mi esami di medicina e conta di laurearsi al massimo entro l’anno prossi-
mo. La sua grande passione, assieme alla medicina e a questa casa nei bo-
schi, è la cucina; dice che chi prepara il cibo esprime amore per gli altri e 
fa della “medicina preventiva”. La cucina della tradizione valtellinese che 
lei pratica con fervore e rigore non solo rappresenta un importante legame 
con il passato, che è già terapeutico di per sé perché fa bene alla psiche, 
ma anche un serbatoio di accortezze e conoscenze di una scienza empirica 
che con poco permetteva, oltre alla sopravvivenza, la possibilità di svilup-

Bresaola della Valtellina IGP
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pare incredibili energie fi siche e morali necessarie per condurre la vita fra 
questi monti. Qui ci hanno vissuto la nonna, la mamma della nonna e la 
nonna di sua nonna; la loro tradizione cucinaria è soprattutto orale: ricette 
e modi di cucinare, ma anche abitudini che si tramandano di generazione 
in generazione. La bisnonna era nota per cucinare i migliori pizzoccheri 
della Valle, resi particolari dal fatto che, nei giorni di festa, aggiungeva al 
condimento della Bresaola tagliata a listarelle. Oggi Francesca ci prepara 
il piatto della nonna usando i prodotti di miglior qualità. La Bresaola è ov-
viamente IGP e tutelata dal Consorzio Bresaola della Valtellina.        

Ricetta dei Pizzoccheri con la Bresaola della Valtellina IGP

La preparazione della pasta
Fare un impasto con circa 180 gr. di farina di grano saraceno e 60 gr di 
farina bianca sale e acqua quanto basta perché risulti sodo ed omogeneo, 
lavorando energicamente, ma non troppo a lungo. Stenderlo a circa 3 mm 
di spessore, tagliarvi delle fettucce lunghe 6-7 cm e larghe circa 1,2 cm.

La preparazione del condimento
Tagliare a fette una patata grossa a pasta gialla sbucciata  e, a strisce, cir-
ca 500 gr. di verze; metterle in una pentola con circa 3 lt. di acqua salata, 
cuocerle per 1/2 ora, partendo dall’acqua fredda. Quando le patate sono 
cotte unire la pasta, che cuocerà, se fresca, in circa 5 minuti: deve restare 
molto al dente. 
Intanto in un tegame far soffriggere 1 cipolla affettata sottile in 40 gr. di 

Bresaola della Valtellina IGP

Gli ingredienti per 4 persone
Per la pasta
180 gr. di farina di grano saraceno
60 gr. di farina bianca
sale e acqua q.b.

Per il condimento
1 patata
500 gr. di verza 

1,3 lt. di acqua 
80 gr. di burro
1 cipolla
1 spicchio d’aglio
4 foglie di salvia
200 gr. di Bresaola della Valtellina IGP
100 gr. di scimud (o caciotta)
sale q.b.
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Bresaola della Valtellina IGP

burro, però senza colorirla; dopo 15 minuti versarla sulla pasta che avrete 
scolato insieme alle verdure. In un altro tegamino portare a colore rosso 
altri 40 gr. di burro facendovi rosolare 1 spicchio d’aglio tagliato a fettine 
e 4 foglie di salvia. Tagliare a listerelle sottili  200 gr. di Bresaola della 
Valtellina IGP e mescolare a circa 100 gr. di scimud (può essere sostitui-
to da una normale caciotta di latte di mucca). Nella zuppiera di servizio 
riscaldata mettere uno strato di pasta e verdura uno strato di Bresaola e 
formaggio, versare una parte del burro con gli aromi, rifare uno strato di 
pasta e verdure poi la Bresaola con il formaggio e versare il burro rima-
nente. Ovviamente per maggiori quantità di pasta aumenta il numero degli 
strati. Servire ben caldo.

Il vino che ci ha offerto Francesca è il Valtellina Superiore DOCG.
L’amico Antonio, che quando si tratta di buona tavola è sempre con noi, 
suggerisce come possibile l’abbinamento con IGT Forlì Sangiovese o con il 
Malento IGT Aglianico.



9

Bresaola della Valtellina IGP



10

Salamini Italiani alla Cacciatora DOP 

I Salamini Italiani alla Cacciatora 
traggono il nome dall’abitudine 

dei cacciatori di portarne alcuni nel-
la propria bisaccia, quando all’alba 
si inoltravano per la campagna in 
cerca di selvaggina. La dimensione 
infatti del Cacciatorino sembra fatta apposta per stare nelle saccocce 
della giubba del cacciatore. Questi Salamini vengono ottenuti dalla 
macinatura della carne magra e grassa di suino aromatizzata con sale, 
pepe e aglio. Segue poi l’impasto, l’insaccatura e, infi ne, la legatura in 
tipiche “fi lze” pronte poi per la stagionatura. Di colore rosso rubino, 
la fetta si presenta con fi ni granelli di grasso distribuiti omogenea-
mente. Caratteristici sono il suo profumo e il sapore dolce e delicato.

A casa di Rosanna a gustare la verzada con i Salamini  
Italiani alla Cacciatora Dop …
La terra è quella del grande Po, sul cui corso intere province sembrano 
adagiarsi; terra di nebbie e di fi umi - il Chiese, l’Oglio e il Secchia - che 
tagliano questa zona di pioppi e di mais, di bietole e di grano, di latte e 
di allevamenti di maiali. Terra dei Gonzaga e delle Signorie padane diffuse 
fi n verso i Ducati di Parma e Piacenza, e a nord fi n verso le terre bresciane 
e scaligere. 
In questa terra vive e lavora Rosanna, donna d’impegno culturale e sociale, 
animatrice di un Istituto storico di Mantova per la promozione dell’arte e 
della solidarietà. Va fi era di alcuni piatti tipici molto radicati nella tradizione 
locale le cui ricette le sono state tramandate da bisnonna, nonna, mamma …
Le vengono alla memoria le escursioni in campagna di nonni e zii (e amici), 
quando la caccia era ancora un’attività consentita, anzi una nobile ricrea-
zione all’aria aperta, alla ricerca di un contatto con la natura, ancestrale 
e per questo anche rispettoso. Lei tiene sempre pronti in anticamera gli 
stivali, il cappello, la cintura  che erano stati del padre quando andava a 
caccia, e che ora l’accompagnano nelle sue scorribande per i campi. Oggi 
ci offre un piatto che anche suo padre gradiva quando tornava affamato 
dalla  sue escursioni venatorie.
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Ricetta della verzada con  i Salamini Italiani alla   
Cacciatora DOP
Gli ingredienti per 4 persone
800 gr. di cavolo verza
100 gr. di lardo
50 gr. di burro
200 gr. di cotenne di maiale
3 Salami Cacciatore DOP
1 pomodoro

La preparazione
Per prima cosa, lessate e fate cuocere bene le cotenne di maiale.  A parte 
procedete con il soffritto a base di un trito di cipolla, carota e sedano 
che farete rosolare per una mezz’ora con il burro in una padella a fuoco 
moderato. Versate un mestolo di brodo (che avrete fatto restringere pre-
cedentemente). Aggiungete il pomodoro precedentemente spellato e pri-
vato dei semi. In un’altra pentola portate ad ebollizione l’acqua salata in 
cui andrete a immergere le foglie di verza, dopo che avrete avuto cura di 
lavarle. Una volta scolate, freddatele sotto l’acqua corrente, dopo di che 
tamponatele con un telo e adagiatele sul fondo di una casseruola. Versate 
poi sopra queste il soffritto precedentemente preparato, qualche foglia di 
salvia, un trito di prezzemolo e il lardo pestato, aggiungete le cotenne cot-
te e tagliate a striscioline, il pepe. Quando la  verza  sarà a metà cottura, 
aggiungetevi i salamini, privati della pelle, e il sale. Ultimate la cottura 
proseguendo per mezz’ora, di tanto in tanto all’occorrenza provvedendo 
ad allungare con altro brodo. Prima di servire cospargete di formaggio 
grana grattugiato. 

Rosanna ha accompagnato il piatto con il Barbera dell’Oltrepò Pavese DOC. 
La Letizia, che ha preso il posto di Antonio, assente per nostra insofferen-
za, dice che potrebbero andare bene anche IGT Veneto Orientale Malbech 
o il Maremma Toscana IGT Vermentino.

Salamini Italiani alla Cacciatora DOP

brodo
grana grattugiato
prezzemolo 
salvia 
sedano, carota, cipolla q.b.
sale e pepe q.b.
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Mortadella Bologna IGP

La mortadella Bologna non solo ha origini antichis-
sime, ma è stata in qualche modo “certifi cata” 

fi n dal 1661, quando il cardinal Farnese emise un 
bando che ne codifi cava la produzione. Ancor nel 
1616, Antonio di Paolo Masini, nella sua Bologna per-
lustrata, la descriveva come «cosa pregiatissima, se 
ne manda per tutto il mondo». Sin dal periodo rina-
scimentale, inoltre, ci giungono numerose le testimonianze letterarie 
a proposito di questo prodotto così ben radicato nel territorio, tanto 
da essere anche chiamato “Bologna”, dal nome della città di origine. 
Restando sul tema, il nome viene fatto derivare etimologicamente dal 
latino “farcimen myrtatum”, che per i Romani indicava un prodotto 
di suino aromatizzato con bacche di mirto.  Una cottura eseguita con 
una speciale tecnica - per cui l’aria raggiunge una temperatura ottimale 
- e l’incontro indiretto del vapore - donano alla mortadella un profu-
mo unicamente intenso. La fetta è all’aspetto di colore rosa vivo e si 
presenta con lardelli di grasso di gola che donano al salume un sapore 
particolarmente aggraziato e dolce, ben equilibrato.  

A casa di Giuliana a gustare la Mortadella Bologna 
IGP negli stecchini fritti…
Bologna, le cui radici si perdono nel tempo – Felsina dapprima per gli Etru-
schi e poi Bononia per i Romani – gode di uno splendido centro storico gra-
zie anche alla politica di conservazione effettuata negli anni ‘60-‘70 a ope-
ra dell’insigne urbanista Pierluigi Cervellati. Il progetto “Bologna centro 
storico” ha anticipato i tempi. Conosciuto in tutto il mondo, per generazio-
ni è stato il modello per molte città europee. Attraversata dal decumano 
secondo il modello ippodameo, la città si sviluppa su una pianta circolare, 
con strade a raggiera animate di palazzi, case medievali e portici che ne 
segnano il profi lo per circa una quarantina di chilometri. Ed è proprio qui, 
nel cuore dell’antica Bononia, che vive la nostra Cesarina Giuliana. Con 
lei a “darci il benvenuto” c’è una ricetta proveniente dal suo percorso 
scolastico; la nostra Cesarina, avendo frequentato un istituto femminile, 
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ha avuto modo di apprendere tutte quelle “abilità” che vanno dalla cucina 
all’arte di apparecchiare la tavola. Ed ecco il fritto negli stecchini nel qua-
le la Mortadella Bologna dà il tocco inconfondibile del capoluogo emiliano. 

Ricetta del fritto negli stecchini   
Gli ingredienti per 6 persone
Per gli stecchini:
3 noci di burro 
2 fegatini di pollo
40 gr. di emmenthal
12 bocconcini di vitello (piccoli)
50 gr. di prosciutto crudo
100 gr. di Mortadella Bologna IGP
1 uovo e pangrattato q.b.
abbondante olio per friggere 

La preparazione
Cominciate con la preparazione della besciamella: fate bollire il latte in 
un pentolino insieme al sale, al pepe e alla noce moscata; nel frattempo 
sciogliete il burro a fuoco lento e (una volta sciolto) unite la farina. Aggiun-
gete, un po’ alla volta, il latte e fate cuocere il tutto, mescolando inin-
terrottamente con un cucchiaio di legno. In una padella capiente mettete 
una grossa noce di burro e cuocete i fegatini di pollo, conditeli con sale 
e pepe. Tagliateli in dodici pezzi. Tagliate sempre in dodici pezzi anche 
l’emmenthal. Scottate i bocconcini di vitello in un’altra padella con due 
noci di burro e un pizzico di sale. In uno stuzzicadenti infilate il bocconcino 
di vitello che avrete arrotolato con un po’ di prosciutto, poi di seguito i fe-
gatini avvolti nella mortadella Bologna e infine l’emmenthal. Immergeteli 
nella besciamella un po’ “lenta” (se volete ottenerla più corposa, diminui-
te il quantitativo di latte) passateli nell’uovo sbattuto e nel pangrattato e 
infine friggeteli in olio bollente. 

Giuliana ha accompagnato gli stecchini con Lambrusco Reggiano secco DOC 
e ce lo siamo proprio goduto. Antonio, che deve far vedere che ne sa di 
più, suggerisce  di provare per la prossima volta l’abbinamento con Bardo-
lino Classico Doc o con Alto Adige Lagrein Rosè.

Mortadella Bologna IGP

Per la besciamella:
3 dl. di latte
50 gr. di burro 
50 gr. di farina
1 cucchiaiata di parmigiano reggiano
Sale, pepe e noce moscata q.b.



15

Mortadella Bologna IGP



16

Prosciutto Toscano DOP 

I l prosciutto toscano risale addirittura agli 
Etruschi, che per conservarle salavano le car-

ni del maiale e, soprattutto, la coscia. È un sa-
lume inconfondibile per il sapore deciso della 
sua carne, conferito dall’utilizzo di una sapien-
te miscela di essenze aromatiche durante la 
salatura. Gli aromi impiegati sono quelli tipici 
del territorio toscano come l’alloro, il rosmari-
no, le bacche di ginepro che, con aglio e pepe, 
costituiscono gli ingredienti di base che ogni produttore dosa secondo 
una sua formula segreta. Al taglio, che viene qui valorizzato se le fette 
sono piuttosto spesse, si presenta di colore rosso con sfumature rosa.

A casa di Vanna a gustare le penne al Prosciutto 
Toscano DOP nel coccio…
Vanna si è scoperta Cesarina d’un tratto e da poco, quando ha deciso di 
abbandonare una carriera manageriale ricca e varia e di trasferire le sue 
doti speculative e pratiche alla cucina. Tutta dedita al lavoro, fi no a qual-
che anno fa la nostra Cesarina non aveva molto tempo da spendere tra i 
fornelli e non possedeva coscienza di essere portata per le elaborazioni 
cucinarie... Eppure, se avesse tenuto in considerazione la genetica, Vanna 
se lo sarebbe dovuto aspettare: non a caso sua mamma era una cuoca 
speciale e l’impronta ereditaria affi ora immancabilmente nei piatti che la 
fi glia porta in tavola; a Vanna riesce bene tutto, anche quello che speri-
menta per la prima volta, tanto da lasciare sconcertati i familiari:“i suoi 
piatti meravigliosi parrebbero frutto di una lunga esperienza cucinaria”, 
ci racconta uno di loro. Una predispozione naturale quella della nostra 
Cesarina che incanta tutti, una sorta di facile magia con la quale trasforma 
semplici ingredienti in sapori indimenticabili e incantati. Sembra le basti 
ricordare come faceva mamma Amelia, detta Tosca, e dare uno sguardo ai 
suoi “grimori” (formulari di Alta magia, che nel suo caso specifi co sono il 
trittico – Artusi, Talismano della Felicità e Cucchiaio d’Argento): ed ecco 
pronti i piatti che, unendosi alchemicamente con le bellezze del centro 
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storico di Firenze, stregano anche gli ospiti più refrattari. Nonna Tosca 
sapeva che la fi glia prima o poi si sarebbe avvicinata alla cucina, l’aveva 
troppe volte vista interessarsi a quello che accadeva sul fuoco e anche se 
solo guardava, stava già imparando. Quando Vanna si è sposata, ha avuto 
dalla mamma una serie di casseruole e piatti di coccio che in passato com-
parivano spesso sulle tavole, soprattutto toscane. 
La ricetta proposta rimanda Vanna ad un’infanzia saporosa, in cui prevale 
il profumo del Prosciutto Toscano diffuso in tante preparazioni e la sapien-
za del coccio che conserva i cibi caldi e profumatissimi.   

 
Ricetta delle penne al Prosciutto Toscano DOP nel 
coccio    
Gli ingredienti per 4 persone
50 gr. di burro
150 gr. di pisellini sgusciati
100 gr. di Prosciutto Toscano DOP
25 gr. di funghi secchi
400 gr. di penne lisce
150 cl. di panna liquida
100 gr. di parmigiano reggiano
sale e pepe q.b.
 
La preparazione
Procuratevi una casseruola di coccio e rosolate il burro con i piselli e il Pro-
sciutto Toscano tagliato a pezzetti. Unite poi i funghi (messi in ammollo in 
acqua il giorno precedente) tagliati a pezzettini, salate e pepate. Cuocete 
le penne in abbondante acqua salata e scolatele al dente. Versatele nel 
tegame di coccio e aggiungetevi la panna, facendole rosolare un po’ sul 
fuoco. Unite poi anche parte del parmigiano. Servite le penne ben calde in 
scodelline di coccio, cosparse con pepe e un altro po’ di parmigiano.

Vanna ci ha versato nei bicchieri un Chianti classico DOCG, ha comunque 
aggiunto che a volte suo marito usa per lo stesso piatto il Valpolicella 
Classico DOC Ripasso, al che Antonio ha suggerito un vino alla moda come 
il Taurasi DOCG.

Prosciutto Toscano DOP

za del coccio che conserva i cibi caldi e profumatissimi.   

Ricetta delle penne al Prosciutto Toscano DOP nel 

Gli ingredienti per 4 persone

150 gr. di pisellini sgusciati
100 gr. di Prosciutto Toscano DOP
25 gr. di funghi secchi
400 gr. di penne lisce
150 cl. di panna liquida
100 gr. di parmigiano reggiano

La preparazione
Procuratevi una casseruola di coccio e rosolate il burro con i piselli e il Pro-
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Culatello di Zibello DOP

A parte l’antica defi nizione “pertuso 
senz’osso”, è solo in tempi recenti che 

si comincia a parlare di culatello: appare per 
la prima volta elencato nel 1735 nel calmiere 
dei prezzi stilato dal Comune di Parma. È vero, 
tuttavia, che a fronte di queste recenti origi-
ni, la fama è cresciuta “clara”: celebrato dai 
poeti, D’Annunzio ne scrisse “io ne sono cupi-
dissimo amatore” di questa “delizia golosa, salata rossa compattezza 
porcina”. È nella cultura contadina dei casolari della Bassa Parmense 
che, sin dalle origini, viene elaborato: ricavato dalla parte alta e po-
steriore della coscia di soli suini autoctoni, si asciuga col caldo esti-
vo e si ammorbidisce con l’umidità delle nebbie autunnali. Secondo 
le regole dettate dal Consorzio, per ottenere il culatello occorrono 
maiali allevati a base di soli prodotti naturali, come orzo e crusca, e 
che siano macellati – in un periodo compreso tra il 20 ottobre e il 28 
febbraio - ad un’età di non meno di nove mesi. Durante la lavorazione, 
la carne del culatello subisce un massaggio energico a cui partecipano 
sale, pepe, lambrusco ed aglio. Messo a riposo in un ambiente secco 
e a volte riscaldato, viene successivamente insaccato in una vescica 
di maiale, che gli conferisce la caratteristica forma “a pera”. La le-
gatura in corda contribuisce ad una perfetta asciugatura delle carni. 
Si presenta di colore rosso uniforme, con un defi nito strato di grasso 
candido, dal profumo intenso e dal gusto pieno avvolgente.

A casa di Clara a gustare Culatello di Zibello DOP 
con torta fritta…
In una via vicino al centro, stretta e costeggiata di botteghe, un vecchio 
portone, un corridoio di entrata che qui si chiama andito, un’angusta sca-
letta elicoidale e siamo al piano più alto della casa. Appena entrati in sala 
da pranzo l’occhio corre all’ampio fi nestrone da dove, attraverso i tetti, si 
gode la vista della piazza del Duomo di Parma. Uno spettacolo emozionan-
te del quale Clara è ben conscia e che ama particolarmente. Da piccola, 
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ci racconta, era stata collegiale al San Paolo e là, allo stesso piano del 
dormitorio delle “Piccole”, si apriva un grande terrazzo dal quale si vede-
va la Piazza del Duomo nella sua armoniosa e solida bellezza… Era bello 
sgattaiolarvi di nascosto e farsi rapire dai voli che le rondini intrecciavano 
sul sagrato della Chiesa sfiorando il campanile e il Battistero, era bello la 
sera quando il tramonto illanguidiva la piazza di luce rosata, ma ancor più 
bello la notte quando gli edifici brillavano bianchi sotto la luna piena; si 
poteva anche avere la complicità di un’altra collegiale e provare con lei 
l’ebbrezza delle prime sigarette.
La Cesarina Clara, quando ha trovato questo appartamento che aveva la 
stessa vista, non se lo sarebbe fatto sfuggire per nessuna ragione al mondo, 
così come la sua famiglia non rinuncia ad una buona fetta di Culatello di 
Zibello DOP, con la focaccia al mattino o con la torta fritta al tramonto.  
 
Ricetta della torta fritta con il Culatello di Zibello DOP 
Gli ingredienti per 6 persone
500 gr. di farina 
1 cucchiaio da tavola di sale fino
3 cucchiai di olio extravergine d’oliva o una noce di strutto o di burro
olio di semi di arachide per friggere 
acqua calda o latte per impastare q.b.
300 gr. di Culatello di Zibello DOP

La preparazione
Disponete la farina a fontana sul tagliere di legno con il sale, l’olio oppure 
il burro o lo strutto, e impastate con l’acqua calda o il latte caldo ma non 
bollente, sino a ottenere un impasto liscio e morbido. Lasciatelo riposare 
per circa mezz’ora, poi stendete la pasta all’altezza desiderata, mai trop-
po sottile. Tagliatela a losanghe e friggetela in abbondante olio bollente. 
Se l’impasto è ben lavorato, quando prendono colore da una parte, gon-
fiandosi, le losanghe si girano da sole. Sgocciolatele dall’unto, adagiatele 
su una carta assorbente spolverandole con un pizzico di sale, e servitele 
caldissime insieme al Culatello di Zibello DOP. 

Clara ci ha dissetato con Malvasia secco DOC, Antonio suggerisce di provare 
anche con il Rosato Sicilia IGT, o il Fiano di Avellino DOCG.

Culatello di Zibello DOP
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Culatello di Zibello DOP
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Zampone Modena IGP e    
Cotechino Modena IGP  

Zampone Modena IGP
Attraverso testimonianze letterarie ci 

perviene la fama dello zampone, con 
origine già nel XVI secolo a Modena. Ri-
salente, come il cotechino, all’assedio di Mirandola da parte del Papa 
Giulio II, venne elaborato insaccando la carne prima nella cotenna, poi 
nelle zampe del maiale. Da Modena, la produzione si diffuse alle pro-
vince circostanti secondo quanto recita la tradizionale ricetta d’origi-
ne. Ottenuto da una miscela sapientemente dosata di carni suine – le 
parti della gola, guancia, testa, spalla - con l’aggiunta di sale, pepe, 
aromi e spezie, se ne compie poi una macinatura che viene insaccata 
in una zampa anteriore di suino svuotata. La fase fi nale di prepara-
zione prevede un’asciugatura in stufe. La fetta si presenta a grana 
uniforme, dal colore rosa con punte di rosso disomogeneo.

Cotechino Modena IGP
È      negli scritti di Marco Cesare Nannini 

che si rintraccia l’origine storica di 
quel salume con la cotenna o cotica: in 
particolare, così qui si legge, che il cotechino risalga all’occasione 
in cui la città di Mirandola si trovò sotto l’assedio di Papa Giulio II. 
L’ingegno dei mirandolesi li condusse a fare utilizzo della cotenna che 
divenne, in questa circostanza, ingrediente di un salume da cuocere. 
Se inizialmente Modena vide la sua luce, nei tempi successivi anche 
le altre regioni settentrionali ebbero modo di tramandare e diffonde-
re l’arte di produrlo, come dimostra il nome “codeghin” risalente ai 
tempi del Ducato di Milano. L’impasto che lo compone è ottenuto dal 
grasso suino, dalla cotenna e dalla muscolatura striata, a cui si aggiun-
gono sale, pepe e aromi. Differentemente dallo zampone, il cotechino 
viene insaccato nel budello del maiale. La fetta si presenta nella sua 
tipica screziatura disomogenea rosa tendente al rosso, a grana com-
patta e uniforme. 

negli scritti di Marco Cesare Nannini 
che si rintraccia l’origine storica di 

quel salume con la cotenna o cotica: in 



23

A casa di Elena a gustare lo Zampone Modena IGP con 
la salsa di mele e il Cotechino Modena IGP in galera…   
Iscritta all’interno del centro storico di Modena, antico insediamento etru-
sco divenuto colonia romana nel 183 a.C. con la denominazione di Mùtina, 
la casa di Elena si trova nei pressi degli antichi canali cittadini, utilizzati 
un tempo come via di trasporto commerciale. Oggi coperti, Canalchia-
ro, Canalino, Canaletto e Canalgrande sono diventati tra le principali vie 
cittadine. Sotto il frenetico traffico urbano si snoda una fitta rete di vie 
d’acqua sotterranee, alcune delle quali ancora facilmente percorribili. I 
ricettari di famiglia della nostra Cesarina sono emblemi di uno spaccato di 
mondo non ancora completamente perduto: è a essi che Elena si affida per 
preparare piatti tipici della tradizione modenese. In casa di Elena il maiale 
è sempre stato tenuto in grande rispetto e considerazione: le due macella-
zioni annue, una in dicembre e l’altra in gennaio, erano vissute come una 
festa. Sovente, Elena e i suoi fratelli partecipavano con entusiasmo alla 
preparazione di salami e salsicce, non perdendo l’occasione di qualche 
assaggio. Oggi il maiale non si ammazza più in casa, ma sapendo scegliere 
Elena può ritrovare i sapori di una volta rivolgendosi a prodotti IGP e a noi 
ha regalato la ricetta di due squisitezze: lo Zampone Modena con salsa di 
mele e il Cotechino Modena in galera.
 
Ricetta dello zampone Modena IGP in salsa di mele
Gli ingredienti per 6 persone
1 Zampone Modena IGP
4 mele renette piccole
1 scalogno
burro

La preparazione
La sera precedente la cottura, occorre che mettiate lo Zampone Modena 
immerso in acqua fredda, in modo che vi resti per almeno 12 ore al fine 
di ammorbidirne la consistenza e di consentirne la dissalazione. Proce-
dete poi, una volta levato dall’acqua, a effettuare un taglio a croce tra 
le unghiette e a punzecchiare la superficie, in modo da evitare eventuali 
scoppi durante la cottura. Avvolgetelo poi, al termine di queste operazioni, 

Zampone Modena IGP e Cotechino Modena IGP 

brodo vegetale
olio extravergine di oliva
sale e pepe q.b.
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in un telo e, per tenerlo in forma durante la cottura, assicuratelo ad una 
tavoletta (oppure a un bastoncino posto sulla bocca della pentola). Passate 
poi ad immergerlo in una pentola grande e possibilmente ovale in acqua 
fredda non salata che lo ricopra interamente. Ponete particolare atten-
zione a fare prendere lentamente calore senza arrivare mai all’acqua in 
ebollizione. Per la cottura dello Zampone Modena occorreranno dalle 3 alle 
4 ore. Una volta estratto dall’acqua, liberatelo dal telo e dalla steccatura, 
lasciandolo a riposo per 5 minuti. 

La preparazione della salsa  
Pelate le mele renette e tagliatele a cubetti, fatele poi stufare in una 
casseruola con lo scalogno tritato, una noce di burro, sale, pepe e brodo 
vegetale, quanto basta a coprire il tutto.
Non appena le mele saranno cotte, schiacciatele con una forchetta fino 
ad ottenerne una purea. Servite infine lo Zampone Modena caldo a fette, 
guarnito con la salsa di mele.

Ricetta del Cotechino Modena IGP in galera
Gli ingredienti per 6 persone
1 Cotechino Modena IGP
300 gr. di una larga fetta di manzo
200 gr. in 2 fette di prosciutto crudo
mezza cipolla

La preparazione 
Lasciate a bagno il Cotechino Modena per almeno 1 ora in acqua fredda. 
Una volta levato dall’acqua, bucherellatene la superficie interamente con 
l’aiuto di uno stuzzicadenti. A questo punto, avvolgetelo in un telo bianco 
immacolato, che andrete a cucire in modo che sia ben aderente. Procedete 
quindi con la cottura. Il tempo di questa, a seconda del peso del cotechino 
(compreso fra i 300 gr. e i 2 kg, che raggiunge solo raramente), varia da 2 
ore a più di 4 ore. In questa ricetta, tuttavia, si richiede che il tempo di 
lessatura sia dimezzato. Fate attenzione a controllare costantemente lo 
stato d’ebollizione, che deve essere appena accennato e da raggiungersi 
in molto tempo. Abbiate anche cura che la pelle non si rompa durante la 

Zampone Modena IGP e Cotechino Modena IGP 

brodo di carne q.b.
mezzo bicchiere di Lambrusco secco
olio d’oliva
sale q.b.
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cottura. Prendete il Cotechino Modena a metà cottura, scolatelo e, con 
molta cura, toglietene la pelle. Stendete una fetta di manzo e adagiatevi 
sopra le fette di prosciutto. A questo punto, con queste avvolgete il Cote-
chino Modena creandone un rotolo. Assicurate il tutto con lo spago. In un 
tegame di terracotta, soffriggete l’olio e un trito di cipolla; quando sarà 
ben rosolata, porvi sopra il rotolo col cotechino e annaffi arlo con brodo e 
Lambrusco in parti uguali. Procedete quindi con la cottura del tutto a fuo-
co moderato per un’altra ora, applicando il coperchio al tegame. Una volta 
cotto, rimuovete lo spago dal Cotechino Modena e affettatelo. Servitelo 
ben caldo accompagnato dal suo condimento di cottura.  

Elena ha accompagnato lo zampone con un vino fuori territorio IGT Aglia-
nico d’Irpinia riservando un vino locale per il cotechino in galera come il 
Lambrusco di Sorbara secco. Il marito di Elena trova che con questi piatti 
possano andar bene anche l’Amarone della Valpolicella Classico DOC e il 
DOC Sangiovese di Romagna.

Zampone Modena IGP e Cotechino Modena IGP 
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Zampone Modena IGP e Cotechino Modena IGP 
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Salumi Piacentini DOP

Pancetta Piacentina DOP
L’apprezzamento della pancetta piacen-

tina risale già al XVI secolo, secondo 
quanto ci testimoniano i registri comunali 
di Piacenza nonché gli elogi alla sua eccel-
lenza contenuti negli scritti di Giulio Landi. 
Addirittura questi riconoscimenti e fama 
dei salumi locali di Piacenza portarono, agli 
inizi del 1700, il Cardinale Giulio Alberoni a 
donarli in modo da facilitare la risoluzione 
diplomatica di questioni organizzative e politiche. Ricavata dal ventre 
del suino, viene salata e aromatizzata con pepe e altre spezie. Lascia-
ta poi a riposo per un tempo di almeno 10 giorni, al termine dell’asciu-
gatura si procede con la stagionatura, che si protrarrà per almeno tre 
mesi. Alla vista, la pancetta piacentina si presenta col bianco del gras-
so striato dal suo inconfondibile rosso scarlatto. Al palato, essa appare 
dolce con punte speziate.

Salame Piacentino DOP
Noto già nel XV secolo nel milanese e in altre province lombarde, la 
sua esportazione avviene per merito del Cardinale Giulio Alberoni che, 
abile diplomatico, si preoccupa di rifornire la regina Elisabetta Farnese 
dei salumi piacentini. È prodotto nell’intero territorio della provincia 
di Piacenza con carne magra di suino a cui viene aggiunto il grasso pro-
veniente dal lardo, dalla gola e dalla pancetta. Prima che l’impasto si 
conceda al budello, ove viene insaccato, la macinatura a grana grossa 
viene conciata a secco con le caratteristiche spezie e aglio. Si passa 
all’asciugatura in ambienti ottimali. Per la stagionatura occorrono al-
meno 45 giorni. La fetta, al taglio, è tipicamente di un rosso dalle note 
violacee e dai lardelli di grasso spiccatamente bianchi. Al consumo, un 
sottofondo speziato fa da contrappunto a un gusto gentile e dolce.
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Coppa Piacentina DOP
È sin dai tempi dei romani che si hanno notizie di allevamenti di maiali 
nel territorio di Piacenza. Ce lo testimonia un amuleto oggi conservato 
al Museo Civico di questa provincia emiliana che raffigura un piccolo 
maiale con le zampe congiunte ad anello. Una rappresentazione ulte-
riore del maiale e della sua macellazione è quella del mosaico, risalente 
al 1200, custodito all’interno dell’Abbazia di San Colombano a Bobbio, 
molto simile ad un altro presente nella cripta della Chiesa di San Savino 
a Piacenza. Lavorata nell’area piacentina, la coppa trae il suo nome dal-
la regione dorsale del suino da cui se ne ricava il taglio da stagionare. La 
carne, di un peso non inferiore a 1,5 kg, viene dapprima accuratamente 
massaggiata con una miscela di sale, spezie e altri aromi, poi ricoperta 
da un rivestimento di origine suina, quindi legata e portata a stagiona-
tura per almeno 6 mesi. La fetta della coppa si presenta con un colore 
rosso intenso attraversato da un fine reticolo di grasso bianco. Il sapore 
è dolce e vagamente speziato.

A casa di Veronica a gustare i pisarei e fasò con 
Pancetta, il riso vartis con polpa di salame e la focac-
cia con la Coppa ...
Veronica dice di se stessa che è stata risucchiata da Piacenza come se 
gorghi incantati l’avessero attirata in una città sott’acqua, città dove pa-
lazzi, case, cattedrali, giardini sono unificati da un’aura grigia, bagnata, 
acquatica, ma al contempo avvolgente e piena di malia… ah quanto piena 
di malia...!! Ne sa qualcosa Veronica, che una volta arrivata, non è riuscita 
a staccarsene. Lo scrittore Vassalli, in un racconto recentemente pubblica-
to, narra di due insigni viandanti che, in fuga dalle truppe napoleoniche, 
trovarono pessima accoglienza nella città, tant’è che uno di loro lanciò 
l’invettiva “non più Piacenza, ma Spiacenza!!”. Veronica commenta che le 
cose più preziose sono chiuse in scrigni o in gusci duri e difficili da aprire e 
così è questa città, perla nascosta del profondo Nord, città che coniuga il 
pubblico al privato nell’architettura e nel quotidiano: in questa logica vici-
no a monumenti che declinano autenticamente tutti gli stili, dal gotico al 
barocco, all’interno di case e cortili sono racchiusi giardini meravigliosi e 
sapienti, giardini dell’anima. La citazione spontanea è all’Hortus conclusus 
dei monasteri e del Cantico dei Cantici, giardino segreto e fantastico, che 

Salumi Piacentini DOP
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all’interno del chiostro offre riparo e preclude il male. Qui trovano posto 
fi ori e frutti densi di signifi cato simbolico. Anche la cucina piacentina è un 
giardino segreto: alla prima apparenza rustica e forse greve, come il can-
cello di legno che immette nell’orto, ma che rivela, a chi sa eseguire con 
garbo e immedesimazione le ricette, un gioco di sapori, odori, profumi, gu-
sti e retrogusti che “intender non lo può chi non lo prova”. Provare dunque 
per credere, sotto la guida di Veronica che ha fatto della cucina locale uno 
dei suoi strumenti di integrazione e seduzione, e fi nora non ha mai fallito. 
La prima ricetta che ci presenta sono i pisarei e fasò con Pancetta Piacenti-
na, piatto apparentemente rustico e intimamente raffi nato: tutto dipende 
dalla sua esecuzione che deve essere accuratissima. Se fatto bene può 
costituire un primo di tutto rispetto anche in un pranzo di gala.
Segue la ricetta del riso vartis, impreziosita dalla polpa del Salame Piacen-
tino e per ultima la focaccia con la Coppa Picentina. 

Ricetta dei pisarei e fasò con Pancetta Piacentina DOP 
Gli ingredienti per 4/6 persone
Per la pasta
550 gr. di farina bianca
50 gr. di pane comune (senza nessun condimento) 
1 tazza circa di brodo di pollo sgrassato e filtrato   

Per il brodo (se non l’avete già a disposizione)
4 ali di pollo, 4 zampe di pollo, 1 carcassa di pollo
1 costa di sedano 
mezza cipolla
1 chiodo di garofano
1 foglia di alloro
pochi grani di sale grosso
1 litro di acqua

Per il sugo 
150 gr. di Pancetta Piacentina DOP
250 gr. di fagioli secchi borlotti
1 spicchio piccolo di aglio e 2 grandi
50 gr. di burro 

Salumi Piacentini DOP
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1 kg. di pomodori maturi da sugo 
(tipo San Marzano) o in sostituzione 
1 kg. di scatola di pelati 
un pizzico di zucchero
1 cipolla rossa media
un pugno abbondante di prezzemolo
una manciata di basilico
parmigiano reggiano q.b.
pepe bianco, pepe nero e sale q.b.

La preparazione
Incominciate dalla pasta: se non avete il brodo già a disposizione, provve-
dete possibilmente il giorno prima. Mettete in una pentola, tutti insieme, 
gli ingredienti indicati per il brodo; ricordate di steccare la mezza cipolla 
con il chiodo di garofano. Schiumate il brodo quando arriva a ebollizione, 
salate e lasciate bollire minimo per un’ora. Togliete ossa, carne e odori. 
Mettete il liquido a raffreddare. Il giorno successivo togliete la patina di 
grasso che si sarà formata in superficie e filtrate il brodo attraverso un 
panno di lino o cotone precedentemente bagnato. Alla fine avrete ottenu-
to circa mezzo litro di liquido. Mettete sulla spianatoia la farina a fontana, 
a parte in un tegame mettete il pane grattato, versategli sopra mezza taz-
za di brodo bollente e tenetelo a fuoco bassissimo per un minuto in modo 
che si scaldi e si amalgami, ma non si abbrustolisca, mescolando continua-
mente (questo è un antico segreto). Mettete l’impasto così ottenuto sulla 
spianatoia nel centro della fontana, impastate e cominciate a lavorare 
con forza, aggiungendo con molta parsimonia e un po’ alla volta il brodo 
residuo. Quando avrete ottenuto un impasto omogeneo, fate una palla che 
metterete a riposare coperta per circa mezz’ora. Staccatene uno alla volta 
dei tocchetti grandi come un pugno. Con il palmo delle mani lavorate il 
tocchetto sulla spianatoia in modo da ottenere un cilindro, il cui diametro 
non deve essere superiore a quello di una sigaretta. Tagliate il cilindro in 
tanti pezzettini che siano circa mezzo cm di lunghezza, mettete i pezzet-
tini sulla spianatoia infarinata e con il pollice premete su ogni pezzettino 
facendo scivolare il pollice in modo che il pisaren si arrotoli su se stesso, 
assumendo una forma a conchiglietta semichiusa. Più i pisarei sono piccoli 
più il piatto sarà gustoso. Procedete nello stesso modo fino all’esaurimento di 

Salumi Piacentini DOP

parmigiano reggiano q.b.
pepe bianco, pepe nero e sale q.b.

La preparazione
Incominciate dalla pasta: se non avete il brodo già a disposizione, provve-
dete possibilmente il giorno prima. Mettete in una pentola, tutti insieme, 
gli ingredienti indicati per il brodo; ricordate di steccare la mezza cipolla 
con il chiodo di garofano. Schiumate il brodo quando arriva a ebollizione, 
salate e lasciate bollire minimo per un’ora. Togliete ossa, carne e odori. 
Mettete il liquido a raffreddare. Il giorno successivo togliete la patina di 
grasso che si sarà formata in superficie e filtrate il brodo attraverso un 
panno di lino o cotone precedentemente bagnato. Alla fine avrete ottenu-
to circa mezzo litro di liquido. Mettete sulla spianatoia la farina a fontana, 
a parte in un tegame mettete il pane grattato, versategli sopra mezza taz-
za di brodo bollente e tenetelo a fuoco bassissimo per un minuto in modo 
che si scaldi e si amalgami, ma non si abbrustolisca, mescolando continua-
mente (questo è un antico segreto). Mettete l’impasto così ottenuto sulla 
spianatoia nel centro della fontana, impastate e cominciate a lavorare 
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tutto l’impasto.
Per il sugo: la sera prima mettete a bagno i fagioli, il mattino scolateli 
e metteteli in una pentola di terracotta con uno spicchio d’aglio grande 
e una noce di burro. Portateli lentamente a bollore sul fuoco e lasciateli 
cuocere circa mezz’ora a pentola semicoperta, senza mai mescolare. Nel 
frattempo mettete dell’acqua in una pentola, portate a ebollizione, but-
tate nell’acqua i pomodori, ritirateli dopo un minuto, metteteli in uno 
scolapasta e procedete a spellarli, aprirli, togliere i semi e l’acqua di vege-
tazione. Mettete i pomodori così trattati in un tegame dove avrete messo 
l’altro spicchio d’aglio grande, un pizzico di sale, un pizzico di zucchero e 
una noce di burro. Quando i pomodori si saranno ridotti di più della metà 
e avranno la consistenza di un sugo, spegnete, togliete lo spicchio d’aglio 
e metteteli da parte. Pestate la Pancetta Piacentina insieme allo spicchio 
d’aglio piccolo - servendovi della mezzaluna e non del mixer (che la sfibre-
rebbe e non le lascerebbe la necessaria consistenza) - fino a raggiungere 
un composto omogeneo, quasi una marmellata. 
Pestate finissima la cipolla rossa, scolate i fagioli, tenete da parte l’acqua 
di cottura, mettete il burro residuo insieme alla Pancetta pestata in un 
tegame di coccio e fatelo soffriggere. Aggiungete la cipolla, fatela rosolare 
e, prima che si abbrunisca, mettete i fagioli scolati e fateli insaporire me-
scolando. Aggiungete la salsa di pomodoro, il basilico spezzato con le mani 
e anche un po’ d’acqua di cottura dei fagioli. Aggiustate di pepe, mescola-
te, mettete il coperchio al tegame di coccio e infornate a 100° C per circa 
due ore. Questo tipo di cottura è la più simile a quella che si realizzava una 
volta, quando si cucinava sulla stufa e si metteva la preparazione a sob-
bollire lentamente o “pipiare” sull’angolo del fornello, in modo che non 
subisse la fiamma diretta. Ogni tanto aprite il forno e date un’occhiata; se 
vedete che la preparazione si riduce troppo, aggiungete un po’ d’acqua di 
cottura dei fagioli. Una volta cotti i fagioli, spegnete il forno, aggiustate di 
sale e cospargete con il prezzemolo tritato. Mettete sul fuoco una pentola 
con abbondante acqua; quando bolle versate i pisarei un po’ alla volta. 
Raccoglieteli quando vengono a galla con una schiumarola e metteteli nel 
tegame con il sugo che avrete tolto dal forno. Mescolateli delicatamente a 
fuoco lento, sembreranno dei piccoli fagioli bianchi. 
Potete servirli nello stesso tegame di cottura del sugo, leggermente spol-
verati di parmigiano.

Salumi Piacentini DOP
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Note dai taccuini cucinari di Veronica:
“L’uso del brodo nella preparazione della pasta dei pisarei deriva dalla 
tradizione borghese e signorile, mentre a livello popolare si usava l’acqua”.
Fare i pisarei abitualmente lascia un piccolo marchio di “operosità”: il 
pollice destro tende a diventare più grande e a coprirsi di piccoli calli. Si tratta 
comunque di segni impercettibili che nel passato venivano ostentati dalle gio-
vani in cerca di marito come garanzia di doti casalinghe e soprattutto cucinarie.

Ricetta del riso vartis con polpa di Salame Piacentino DOP
Gli ingredienti per 4 persone
500 gr. di vartis (meglio se 
tagliato alla lunghezza di 5 cm)
200 gr. di polpa di Salame 
Piacentino DOP
350 gr. di riso
1 cipolla piccola

La preparazione
Lavate e scottate per cinque minuti i vartis in acqua leggermente salata e 
asciugateli con cura strizzandoli. Tritateli grossolanamente e, in una pa-
della, passateli con poco burro per qualche minuto, mescolando con un 
cucchiaio di legno. In un’altra padella, a parte, rosolate la cipolla con un 
po’ di burro aggiungete i 200 gr. di Salame Piacentino spellato e sbriciolato, 
mettete il riso facendolo insaporire senza tostarlo (in modo che il salame 
non si indurisca) per un minuto. Sobbollite il brodo. Unite al riso la metà 
dei vartis e cuocete a fuoco medio il riso con il brodo, che aggiungerete 
poco alla volta con un mestolo (man mano che il riso tende ad asciugar-
si), mescolando di continuo. A metà cottura, aggiungete il vino bianco e, 
una volta evaporato, il resto dei vartis. Dopo circa sedici, diciotto minuti 
spegnete il fuoco e mantecate con poco burro e abbondante formaggio 
grattugiato. Lasciate riposare qualche istante e servite.

Note dai taccuini cucinari di Veronica
l vartis o luppolo selvatico (Humulus lupulus) è una pianta rampicante 
spontanea che cresce in luoghi freschi. I tralci maschili sono utilizzati, in 

5 mestoli di brodo di carne 
(possibilmente di manzo e cappone)
mezzo bicchiere di vino bianco secco
4 cucchiai di formaggio grana
burro q.b.

Salumi Piacentini DOP

500 gr. di vartis (meglio se 
tagliato alla lunghezza di 5 cm)
200 gr. di polpa di Salame 
Piacentino DOP
350 gr. di riso

Lavate e scottate per cinque minuti i vartis in acqua leggermente salata e 
asciugateli con cura strizzandoli. Tritateli grossolanamente e, in una pa-
della, passateli con poco burro per qualche minuto, mescolando con un 
cucchiaio di legno. In un’altra padella, a parte, rosolate la cipolla con un 
po’ di burro aggiungete i 200 gr. di Salame Piacentino spellato e sbriciolato, 
mettete il riso facendolo insaporire senza tostarlo (in modo che il salame 
non si indurisca) per un minuto. Sobbollite il brodo. Unite al riso la metà 
dei vartis e cuocete a fuoco medio il riso con il brodo, che aggiungerete 
poco alla volta con un mestolo (man mano che il riso tende ad asciugar-

1 cipolla piccola



33

alcune Regioni, in cucina. Da sempre considerata pianta medicinale, il tè 
che se ne ricava ha proprietà calmanti. 

Ricetta della focaccia con la Coppa Piacentina DOP
Gli ingredienti per 6 persone
300 gr. di farina 
15 gr. di lievito di birra
4 cucchiai d’olio di oliva 

La preparazione
Fate sciogliere il lievito di birra in poca acqua temperata, aggiungendo a 
poco a poco circa 100 gr. di farina, fino a ottenerne un panetto consistente 
e abbastanza morbido. Incidete una croce sulla superficie del panetto e 
lasciatelo a riposo in un recipiente infarinato e coperto da un telo per circa 
mezz’ora. Nel frattempo, disponete a fontana la farina residua nel cui cen-
tro avrete messo il burro ammorbidito, un cucchiaio d’olio e il sale; aggiun-
gete un po’ d’acqua se necessario. Impastate il tutto fino a ottenere una 
consistenza abbastanza molle. Aggiungete all’impasto il panetto lievitato 
e lavoratelo a lungo con energia. Quando vedrete affiorare dalla superficie 
della pasta delle bollicine, incidetela nuovamente a croce, copritela e la-
sciatela lievitare in un recipiente unto d’olio aspettando che il volume sia 
raddoppiato. A questo punto, stendetela con le mani e disponetela su una 
teglia larga e bassa precedentemente unta d’olio, finché non l’avrete ri-
coperta interamente. Forate quindi la pasta, lungo tutta la sua superficie, 
e procedete a ungerla con olio d’oliva spennellandola. Arricchite con un po’ 
di sale a piacere, quindi ponetela a cuocere in un forno preriscaldato a 200° 
per 20-30 minuti. Quando noterete che la focaccia è dorata, la cottura sarà 
terminata e potrete servirla tagliata a vostro piacere e accompagnata con la 
Coppa Piacentina DOP.   

I vini prediletti da Veronica quando realizza queste ricette sono per quanto 
riguarda il territorio: DOC colli Piacentini Bonarda, Colli di Scandiano DOC 
Malvasia Brut, Rubicone IGT Sangiovese Cabernet Sauvignon, ma si concede 
anche incursioni extraterritoriali come con il Valdadige DOC, Pinot grigio, 
IGT Veneto Raboso rosato, la Barbera d’Asti DOC, la Lugana DOC il Valpoli-
cella classico superiore DOC.

40 gr. di burro
acqua e sale q.b.
Coppa Piacentina DOP d’accompagnamento

Ricetta della focaccia con la Coppa Piacentina DOP

Fate sciogliere il lievito di birra in poca acqua temperata, aggiungendo a 
poco a poco circa 100 gr. di farina, fino a ottenerne un panetto consistente 
e abbastanza morbido. Incidete una croce sulla superficie del panetto e 
lasciatelo a riposo in un recipiente infarinato e coperto da un telo per circa 
mezz’ora. Nel frattempo, disponete a fontana la farina residua nel cui cen-
tro avrete messo il burro ammorbidito, un cucchiaio d’olio e il sale; aggiun-
gete un po’ d’acqua se necessario. Impastate il tutto fino a ottenere una 
consistenza abbastanza molle. Aggiungete all’impasto il panetto lievitato 
e lavoratelo a lungo con energia. Quando vedrete affiorare dalla superficie 
della pasta delle bollicine, incidetela nuovamente a croce, copritela e la-
sciatela lievitare in un recipiente unto d’olio aspettando che il volume sia 
raddoppiato. A questo punto, stendetela con le mani e disponetela su una 
teglia larga e bassa precedentemente unta d’olio, finché non l’avrete ri-
coperta interamente. Forate quindi la pasta, lungo tutta la sua superficie, 
e procedete a ungerla con olio d’oliva spennellandola. Arricchite con un po’ 
di sale a piacere, quindi ponetela a cuocere in un forno preriscaldato a 200° 
per 20-30 minuti. Quando noterete che la focaccia è dorata, la cottura sarà 
terminata e potrete servirla tagliata a vostro piacere e accompagnata con la 
Coppa Piacentina DOP.   

I vini prediletti da Veronica quando realizza queste ricette sono per quanto 
riguarda il territorio: DOC colli Piacentini Bonarda, Colli di Scandiano DOC 
Malvasia Brut, Rubicone IGT Sangiovese Cabernet Sauvignon, ma si concede 
anche incursioni extraterritoriali come con il Valdadige DOC, Pinot grigio, 
IGT Veneto Raboso rosato, la Barbera d’Asti DOC, la Lugana DOC il Valpoli-

40 gr. di burro
acqua e sale q.b.
Coppa Piacentina DOP d’accompagnamento

Salumi Piacentini DOP
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Prosciutto di Modena DOP

Del prosciutto si riscontra una presenza certa 
già a partire dal V secolo a.C., quando le co-

sce di maiali provenienti dalla “Padania etrusca” 
venivano esportate in Grecia. La preparazione di 
questo Prosciutto, la cui produzione corre lungo 
l’asse tracciato dal fi ume Panaro estendendosi, 
oltre alle province del modenese, anche a quelle 
di Bologna e Reggio Emilia, coinvolge solo cosce di maiale superiori a 
7 kg. e, di norma, comprese fra gli 8 e i 10 kg. Il Prosciutto di Modena 
si presenta fi n dall’inizio nella sua peculiare forma a pera, per l’elimi-
nazione del grasso in eccesso e delle cotenne. Al termine delle varie 
fasi di lavorazione, fra cui menzioniamo un paio di cicli di salatura, 
incomincia la stagionatura -di almeno 14 mesi - in cui viene effettuata 
la “sugnatura” (l’applicazione del tipico impasto nelle zone scoperte 
della coscia). Alla vista, le fette si presentano di un color rosso vivace. 
Il sapore si rivela carezzevolmente dolce e persistente. 

A casa di Paola a gustare Prosciutto di Modena 
DOP e tigelle del Wiligelmo…  
Il paese di origine della mamma di Paola è Fanano, quello del babbo è Se-
stola: siamo nella zona dell’Appennino modenese; grazie ai suoi natali, la 
nostra Cesarina, nonostante sia nata e cresciuta a Bologna, è fortemente 
legata alla cucina della tradizione montanara di queste zone.
I piatti “forti” di Paola sono testimoni di una continuità che non si è mai 
interrotta, e che alcuni riportano ai tempi in cui si andava a veglia. Paola 
a veglia non c’è mai stata, ma tanto gliene hanno parlato la mamma e i 
nonni. Si andava a veglia d’inverno, la sera, dopo aver cenato, e in mon-
tagna d’inverno si cenava presto, più o meno verso le cinque; si diceva il 
rosario in casa e poi si andava in una stalla dove si riunivano più famiglie; si 
parlava, si facevano degli scherzi, si raccontava un po’ di tutto. Il nonno fu 
proprio a veglia che cominciò a guardare la “nonna” e la nonna ad accetta-
re di “essere guardata”. A volte a veglia si mangiava anche qualcosa, erano 
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cose molto semplici e frugali come le castagne o qualcosa preparato con 
la farina delle stesse, che in montagna erano abbondanti. Nelle serate più 
importanti ci potevano essere le tigelle accompagnate dal lardo pestato 
o da qualche preziosa fettina di Prosciutto. Si andava a veglia nelle stalle 
perché erano calde per il calore degli animali e così si risparmiava anche 
la legna del fuoco. Dopo la seconda guerra mondiale, l’abitudine della 
veglia continuò fino alla diffusione della televisione, ma erano cambiate 
(in meglio) le condizioni di vita e la mamma di Paola faceva veglia o in 
casa propria o di qualche vicino. L’importante era, oltre alla compagnia, il 
camino acceso, dove si poteva anche cuocere qualcosa di semplice come 
le tigelle che Paola oggi ci offre in segno di una continuità che non vuole 
spezzare. E le accompagna con l’inconfondibile Prosciutto di Modena DOP. 
L’origine delle tigelle risale più o meno al 1100; intorno a quegli anni, il 
Wiligelmo ornava di bassorilievi lo splendido Duomo romanico di Modena, 
città che ama la solidità, nel cibo come nell’arte. Le tigelle, medievali 
come i bassorilievi del Wiligelmo, testimoniano una cultura essenziale ma 
non semplice, frutto della fusione degli stimoli d’oltralpe con la civiltà 
romana. 

Ricetta delle tigelle con il Prosciutto di Modena DOP
Gli ingredienti per 6 persone
1 kg. di farina tipo 0 o semi-integrale con cruschello
un pizzico di sale
50 gr. di lievito di birra
4 dl. di acqua  
300 gr. di Prosciutto di Modena DOP
150 gr. di gorgonzola dolce

La preparazione
Sciogliete il lievito di birra nell’acqua tiepida, impastate bene la farina 
con il lievito e il sale. Continuate a lavorare l’impasto fino a quando non 
risulti morbido. Lasciatelo riposare per un’ora coperto. Tirate la pasta con 
il matterello e fate delle piccole pagnottine, schiacciatele con le mani fino 
a ottenere uno spessore di 1 o 2 cm. Cuocete nelle tigelle (formelle di sas-

Prosciutto di Modena DOP
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Prosciutto di Modena DOP

so) oppure nell’apposito arnese di ferro, a fuoco non troppo alto per circa 
cinque minuti. Si possono farcire con il Prosciutto di Modena DOP e con il 
gorgonzola – come proposto qui - oppure con il pesto modenese (fatto di 
aglio, rosmarino e lardo) o, in versione dolce, con la cioccolata. 

…Sulle tigelle
Le tigelle prendono nome dalle formelle rotonde di terracotta in cui veniva 
cotto l’impasto, che poteva essere di farina di frumento o di farina di ca-
stagne (in questo caso, il risultato si chiamava “ciaccio”). Erano impilate 
una sull’altra e poi inserite con molta cautela nel tigellatore, un supporto 
di legno composto di quattro aste; venivano messe vicino alle braci del 
camino a cuocere. Le tigelle erano fatte tutti i giorni e usate al posto del 
pane e, quando c’era la possibilità, accompagnate dai prodotti derivati dal 
maiale (ciccioli frolli, coppa di testa, battuto di lardo e rosmarino, etc… a 
seconda della stagione). 

Paola ci ha offerto in accompagnamento alle tigelle con prosciutto un fan-
tastico IGT Forlì Cabernet Sauvignon. Antonio ci dice che sarebbe stato 
adatto anche il IGT Umbria Merlot Sangiovese o, per essere un po’ “moda-
ioli” il Salento IGT rosato.
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Speck Alto Adige IGP

Destinato inizialmente per il con-
sumo locale a sostegno del duro 

lavoro dei contadini, dello speck si 
inizia a farne menzione già nel 1200, 
nei registri contabili dei principi tiro-
lesi, pur con nomi differenti. Per la 
preparazione dello Speck Alto Adige 
IGP, la cui attuale denominazione risale a delle documentazioni del 
XVIII secolo, occorrono selezionate cosce di suino, salate e aroma-
tizzate come dispone la tradizione. L’alternanza dell’affumicatura a 
freddo e l’esposizione all’aria fresca risulta il passaggio chiave per 
donare alle “baffe” di Speck Alto Adige IGP, dopo una stagionatura 
durata almeno 5 mesi (il tempo varia in base al peso), quel loro incon-
fondibile aroma di carne affumicata. Le tinte delle fette di Speck Alto 
Adige IGP vanno dal rosa tenue al rosso intenso, bordate superiormen-
te da un deciso strato di grasso. A coronamento di un gusto deciso ma 
poco salato, prevalgono le note speziate e affumicate. 

A casa di Rita a gustare i canederli neri con lo 
Speck Alto Adige IGP…
Monticolo, idilliaco paesino del Sudtirolo di meno di cento anime, fa da 
cornice alla storia della Cesarina Rita. Qui, dove i boschi tessono la loro 
fitta trama naturale, che si specchia nelle conche dei suoi laghi, il silen-
zio è interrotto dal richiamo delle campane della piccola cappella locale, 
chiamata dei “Tre Re Magi”. Qui il profumo del vino si mescola armoniosa-
mente con l’aroma di Speck Alto Adige, segni pulsanti della tradizione del 
luogo. Il bosco, infido nel suo mistero ombroso, è interrotto da un breve 
sorso di sole: lì, in questo angolo di vita protetto e rassicurante, alberga la 
casa di Rita. Così raccolta e gravida di ricordi. Le tendine, come un sipario 
tirato, ci invitano a spiare oltre l’anima di queste pareti. “Ho vissuto qui 
da sempre. Tutto ciò che mi sta intorno è un continuo rimando a tempi più 
indietro. Mi ricordo di quando in cantina, al fresco, mio nonno conservava 
il suo prezioso Speck e mia nonna curava il suo piccolo orto. Io e gli altri 
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bambini ci sperdevamo nei giochi. La tavola poi ci vedeva tutti riuniti”. 
Nonostante il tempo sia trascorso, tutto ci appare conservato con quella 
amorevole cura che lascia intatta la memoria che custodisce. Anche Rita, 
come questi oggetti, parla di una storia che proviene dal passato, ma che 
ancora permane nel presente. Mentre continuiamo a parlare e a guardarci 
intorno, ci accorgiamo che la luce sta ultimando il suo corso: è quasi l’ora 
di cena. 
La casa è invasa dal profumo intenso e inconfondibile di Speck affumica-
to, e chiediamo a Rita che cosa di speciale stia preparando sul fuoco. Lei 
non risponde subito, e continua ad affaccendarsi ai fornelli. Poi, con gli 
occhi che le brillano, si concede un tuffo nella memoria: “Tutto risale a 
tanto tempo fa”. Rita parla, prendendone le distanze, delle credenze e 
superstizioni del luogo e racconta che una volta nella vallata c’era stata 
una grande epidemia di capre, pecore e animali da cortile attribuita alla 
maledizione di una strega. Una sua ava, forse la bisnonna, era disperata 
perché poteva significare fame per tutti i componenti della famiglia, so-
prattutto per i bambini. 
Un giorno, sul far della sera, si presentò alla porta uno strano ometto 
vestito da frate che tolse la maledizione e, come d’incanto, gli animali 
tornarono vispi e sani. La bisnonna gli chiese come si chiamava e come 
poteva compensarlo; l’ometto rispose che si chiamava Fra Tolo e che quan-
do lei faceva i canederli neri ne avrebbe gradito un piattino. Fu così che 
la bisnonna, tutte le volte che preparava i canederli neri, ne serbava un 
piattino per Fra Tolo.  
Ormai tutto è pronto per la cena: anche la tavola è apparecchiata, siamo in 
sei, ma sul tavolo ci sono sette coperti, uno con i piatti un po’ più piccoli…

Ricetta dei canederli neri con Speck Alto Adige IGP
Gli ingredienti per 6 persone
450 gr. di mollica di pane di segale
100 gr. di farina di grano saraceno
un quarto di litro di latte
mezzo bicchiere d’acqua
1 aglio

Speck Alto Adige IGP

La casa è invasa dal profumo intenso e inconfondibile di Speck affumica-
to, e chiediamo a Rita che cosa di speciale stia preparando sul fuoco. Lei 
non risponde subito, e continua ad affaccendarsi ai fornelli. Poi, con gli 
occhi che le brillano, si concede un tuffo nella memoria: “Tutto risale a 
tanto tempo fa”. Rita parla, prendendone le distanze, delle credenze e 
superstizioni del luogo e racconta che una volta nella vallata c’era stata 
una grande epidemia di capre, pecore e animali da cortile attribuita alla 
maledizione di una strega. Una sua ava, forse la bisnonna, era disperata 
perché poteva significare fame per tutti i componenti della famiglia, so-

Un giorno, sul far della sera, si presentò alla porta uno strano ometto 
vestito da frate che tolse la maledizione e, come d’incanto, gli animali 
tornarono vispi e sani. La bisnonna gli chiese come si chiamava e come 
poteva compensarlo; l’ometto rispose che si chiamava Fra Tolo e che quan-
do lei faceva i canederli neri ne avrebbe gradito un piattino. Fu così che 
la bisnonna, tutte le volte che preparava i canederli neri, ne serbava un 

superstizioni del luogo e racconta che una volta nella vallata c’era stata 
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Speck Alto Adige IGP

1 cipolla
200 gr. di Speck Alto Adige IGP
noce moscata e sale q.b.
brodo di carne (per servire)

La preparazione
Fate un impasto con la mollica di pane di segale, il latte che avrete allun-
gato con l’acqua, un trito a base di cipolla e aglio, lo Speck Alto Adige IGP, 
la noce moscata e, per consolidare il composto, una spolverata di farina 
di grano saraceno. 
Aggiungete il sale moderatamente. Lavorando l’impasto, formate palline 
di 5 cm circa di diametro, che farete poi cuocere nell’acqua bollente. 
Dopo 15 minuti, serviteli in brodo di carne (preparato a parte preceden-
temente).

Rita ha accompagnato i canederli neri con un Alto Adige DOC Lagrein. An-
tonio ha chiesto se Fra Tolo ama anche un bicchierino da accompagnare 
ai canederli e suggerirebbe di fargli provare qualcosa di diverso come IGT 
Venezie, Cabernet Merlot o anche un Soave DOC, Spumante Brut.
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Salame Brianza DOP

È espressione di una consolidata arte salumie-
ra brianzola di tradizione centenaria, frut-

to di esperienze e capacità che si rinnovano nel 
tempo. Già nel corso del 1500, il salame Brianza 
era reperibile prevalentemente a Milano e alcu-
ne testimonianze ci informano della particolare 
prelibatezza di quello venduto in piazza Duomo. 
La Brianza, costituita dalle province di Monza e 
Brianza, Lecco, Como e Milano, rappresenta l’area d’elezione per la 
sua produzione. La tipicità della sua ricetta esplicita, con regole ri-
gorose, gli ingredienti e i loro rispettivi quantitativi. Prima di essere 
insaccate nel budello, le carni vengono lavorate con sale, pepe, vino, 
aglio e zucchero. Al termine dell’asciugatura e della stagionatura, il 
salame Brianza si presenta in due diverse tipologie: a grana fi ne e a grana 
grossa. Una volta affettato, appare nel suo rosso brioso interrotto da fi ni 
guizzi di grasso e pervade l’olfatto di un profumo soave e tipicamente dolce. 

A casa di Antonia a gustare il Salame Brianza 
DOP con la polenta arrostita…             
La sua vita si divide fra Milano e Sirtori, comune incluso nel parco della 
Valle del Curone, dove possiede una vecchia casa patrizia “quasi“ ristrut-
turata. D’inverno Antonia è una manager di tutto rispetto, d’estate è la 
nonna che ogni nipote vorrebbe avere. Ci confessa che i bambini lattanti, o 
i piccolissimi, una qualche difficoltà gliela danno. Riesce a dare il meglio di 
sé dai cinque anni in su, quando si possono raccontare le storie e si possono 
fare le passeggiate attraverso campi e boschi. Poi si organizzano tante cose 
utili come la raccolta dei frutti, delle bacche e delle erbe selvatiche che 
danno in cucina un tocco speciale. La sua cucina è grande come una piazza 
d’armi. Ha un focolare enorme, dove d’autunno cuoce ancora la polenta 
e d’inverno - quando riesce a fare qualche weekend lungo - ci  cucina di 
tutto, persino il minestrone. Lei ama molto cucinare e condividere il frutto 
della sua fatica, la casa è sempre piena di gente: giovani e meno giovani 
che apparecchiano, sparecchiano, mangiano, commentano e qualche volta 
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aiutano. Se permette che gli ospiti “volanti” non aiutino, è invece intransi-
gente con gli ospiti fissi, normalmente i nipoti e spesso le due figlie. Ognu-
no ha i suoi compiti e ognuno è specializzato in qualche attività cucinaria.
Ad esempio, la cottura della polenta coinvolge un po’ tutti: fino a che il 
composto è morbido possono mescolare anche i piccoli, ma con attenzione 
a non cadere nel camino, quando il composto si indurisce è il momento dei più 
grandi e Alberto, il nipote diciottenne, è diventato il campione della volata 
finale cioè degli ultimi dieci minuti. Anna dimostra un talento ineguagliabile 
nell’affettare il Salame, specie se quello Brianza DOP: fette spesse, ma non 
tocchi, e tutte con il taglio correttamente obliquo, come da manuale.
Per celebrare le eccellenze di Alberto ed Anna, Antonia ci offre una splen-
dida polenta arrostita accompagnata dal Salame Brianza DOP.

Ricetta della polenta soda con Salame Brianza DOP
Gli ingredienti per 6 persone
500 gr. di farina di mais a grana grossa
2 lt. di acqua
2 cucchiaini di sale
300 gr. di Salame Brianza DOP per accompagnare

La preparazione
Portate a bollitura l’acqua in una casseruola di rame. Salatela, aggiungete 
un cucchiaio di olio o una noce di burro e, a poco a poco, cominciate a 
versare la farina di mais nell’acqua. Rivoltatela costantemente con una 
spatola di legno. Insistete a mescolare fino a che la polenta non avrà assun-
to una bella consistenza. Mediamente servono all’incirca 45 minuti. Una 
volta cotta, la polenta va versata su un tagliere, fatta raffreddare, e solo 
allora va tagliata a fette. Le fette si possono arrostire nel forno, ma meglio 
sarebbe, come fa Antonia, su una griglia a treppiede messa nel camino a 
lato del fuoco. Una volta che le fette sono adeguatamente abbrustolite,ci 
si spalma sopra un velo di lardo pestato e poi, a coronamento, si adagia su 
ognuna una o due fette di Salame Brianza DOP. 

Antonia ci ha offerto dell’Oltrepò Pavese DOC Brut metodo classico, fa-
cendoci scegliere fra altri come IGT Toscana Sangiovese e IGT Sicilia Nero 
d’Avola che ugualmente si accordano con il salame Brianza.

Salame Brianza DOP
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Salame Piemonte DOP 
(in Protezione Nazionale Transitoria)

ll Salame Piemonte è pro-
dotto in diverse zone del 

Piemonte. È un salume co-
stituito da carne suina magra 
e grasso (pancetta o lardo). 
Per la sua produzione vengono impiegati i pregiati vini piemontesi di 
uve Nebbiolo, Barbera e Dolcetto che, insieme al particolare clima 
- dovuto all’unica conformazione geografi ca del territorio - e all’in-
dispensabile sapienza e abilità dei produttori, conferiscono al salame 
Piemonte DOP le sue pregiate caratteristiche nutrizionali e organolet-
tiche. Questo salume presenta forma cilindrica, pezzatura variabile, 
diametro oscillante da meno di 5 cm fi no ad oltre 11 cm. Al taglio, la 
fetta si presenta compatta ed omogenea, di colore rosso rubino e con 
aroma dolce, delicato, leggermente speziato. Il salame Piemonte ha 
qualità organolettiche che lo rendono, a detta di illustri studiosi quali 
Giorgio Calabrese, un alimento importante e consigliabile in una dieta 
equilibrata e sana. Addirittura è stato chiamato il salame della salute. 

 A casa di Alberta a gustare gli agnolotti al Salame 
Piemonte DOP
Alberta abita vicino ad Asti, in una località il cui nome è tutto un program-
ma: Montegioia. Davanti a casa sua passa la via Francigena che, fi n dal 
1200, è una via maestra percorsa da migliaia di pellegrini.
La Via Francigena era crocevia delle cosiddette peregrinationes majores, 
ovvero dei tre grandi “itinerari santi” dell’epoca: quelli diretti a Roma, a 
Santiago de Compostela (in Spagna) e - attraverso il porto di Otranto - in 
Terra Santa. Più di una località piemontese, attraverso cui passa la via 
Francigena, prende il nome di Montegioia, ad indicare la gioia di una sosta 
sia rigeneratrice del corpo, attraverso buon cibo e riposo, sia dell’anima, 
attraverso la disponibilità di spazi dedicati alla meditazione e alla preghie-
ra. La casa di Alberta è costruita sui resti di un antico edifi cio medievale, 
forse una vecchia torre. Attorno c’è spazio per l’orto, per le galline e 
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poi fi lari di vite a perdita d’occhio. Alberta è una grande appassionata di 
cucina del territorio, nella quale le piace sia ripercorrere la tradizione sia 
innovare, ma senza fratture con il passato. I suoi commensali dicono che i 
suoi piatti nuovi sono talmente in sintonia con la tradizione e i sapori del 
territorio, che è come ci fossero sempre stati. Per noi oggi ha preparato 
una ricetta uscita dalla sua inventiva, ma anche dalla sua sapienza in ma-
teria di prodotti, gusti e tradizioni.

Ricetta degli agnolotti al Salame Piemonte DOP
Gli ingredienti per 6 persone
Per fare questi agnolotti occorre cominciare il giorno prima, perché il ca-
volo verza richiede un trattamento che dura una notte.
Il ripieno
300 gr. di ricotta fresca ben scolata e strizzata   
600 gr. di cavolo verza
200 gr. di Salame Piemonte
1 pugno di mollica di pane bagnata nel latte e strizzata  
100 gr. di Grana Padano grattugiato   
1 bicchierino di grappa
aglio, rosmarino, salvia, noce moscata
sale e pepe q.b.

La preparazione   
Prendete un cavolo verza (possibilmente quello che ha subito la prima 
gelata perché le foglie diventano più tenere e saporite), lavatelo, taglia-
te le foglie a striscioline, mettetele in uno scolapasta, conditele con una 
manciata di sale grosso, schiacciatele con un piatto appesantito da un peso 
e lasciatele a “fare l’acqua” una notte intera . Al mattino, mettete le fo-
glie in un canovaccio pulito e strizzatele bene in modo da far uscire tutta 
l’acqua. In una padella, scaldate una noce di burro e 2 cucchiai di olio con 
il rosmarino, la salvia e l’aglio intero; aggiungete la verza, quando sfrigge 
versate un bicchierino di grappa, fate evaporare, continuate la cottura e 
toglietela dal fuoco, scartando l’aglio e gli odori, quando è completamente 
asciutta e rischia di attaccarsi”al fondo del tegame. Togliete la pelle al 
Salame Piemonte e tagliatelo a cubetti minuti o tritatelo grossolanamente, 

Salame Piemonte DOP
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in modo da ottenere dei pezzettini (e non una poltiglia), mettetelo in 
una ciotola assieme alla verza, la ricotta, il grana padano grattugiato, la 
mollica di pane, un’idea di noce moscata, un pizzico di pepe e un uovo. 
Mescolate in modo che il tutto si amalgami e procedete come segue.

La pasta
500 gr. di farina setacciata
5 uova
1 cucchiaio d’olio  
1 pizzico di sale

La preparazione
Mettete a fontana sulla spianatoia 500 gr. di farina setacciata, rompete 5 
uova in un piatto fondo, sbattetele con un cucchiaio d’olio e un pizzico di 
sale, rovesciatele al centro della fontana. Lavorando con le dita portate 
progressivamente la farina nel centro, poi con ambo le mani lavorare la 
pasta fi no ad ottenere un impasto piuttosto sostenuto. Bagnate di acqua 
tiepida un panno bianco ben pulito, strizzatelo bene, avvolgetevi l’impasto 
e fatelo riposare per circa mezz’ora.
Prendete 1/3 dell’impasto (conservare il restante avvolto nel panno umi-
do), tirate a mano o con la macchinetta 2 sfoglie larghe circa 10 cm. Spal-
mate la superfi cie delle sfoglie con un pennellino intinto in un uovo sbattu-
to mescolato a un cucchiaio d’acqua, mettete sulla metà di ogni sfoglia dei 
mucchietti di ripieno grandi come una grossa noce, usando un cucchiaino, 
a una distanza di 6 cm uno dall’altro. Ricopriteli con l’altra metà delle 
sfoglie. Premendo forte con la punta delle dita negli spazi vuoti, saldare la 
sfoglia di sopra a quella di sotto. Con la rotella dentata, o con un cerchiet-
to rotondo di 6 cm di diametro (si può usare anche un bicchiere), tagliate 
gli agnolotti. Premete tutt’intorno ai bordi di ogni agnolotto. Man mano 
che si preparano, collocateli sopra un panno leggermente infarinato, ben 
discosti l’uno dall’altro. 
Procedete nello stesso modo con l’impasto lasciato a riposare. In tempo 
utile per servire, mettete gli agnolotti un po’ alla volta in abbondante ac-
qua bollente, leggermente salata; quando vengono a galla aspettate circa 
un minuto, raccoglieteli con il mestolo forato, sgocciolateli accuratamen-
te, metteteli in un piatto riscaldato e conditeli a strati con la salsa al 
tartufo o un’altra salsa a scelta.

Salame Piemonte DOP
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Il condimento
Gli agnolotti così confezionati possono essere conditi con varie salse, Al-
berta ne propone una che utilizza prodotti del territorio: la salsa al tartufo.

Ricetta della Salsa al tartufo
200 gr. di burro
Tartufo q.b 
Grana Padano  
Sale e pepe q.b.

È una salsa tradizionalissima. Per questa salsa è suffi ciente il burro al 
tartufo in commercio. Per chi vuole procedere direttamente dal fresco: 
tagliare col tagliatartufi  il tartufo,impastarlo con il burro ammorbidito e 
con il formaggio grattugiato, aggiungere un po’ di pepe e sale a piacere. 
Ridurre il composto a piccoli morbidi tocchetti e condire gli agnolotti. 

Alberta abbina vini diversi a seconda della salsa che usa. Per la salsa al pe-
perone piemontese preferisce il Dolcetto d’Alba DOC. Per la salsa al tartu-
fo preferisce la Freisa Piemonte DOC. Un altro abbinamento per quest’ul-
tima salsa è il Taurasi DOCG.

Salame Piemonte DOP
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