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Uganda primitivo A piedi in vigna
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salumi pit buoni d’Italia.
E i formaggi che si sciolgono
in bocca. Il piatto di legno:
economico, prelibato, pieno
4 di gusto , é1l re dell’autunno.
v Dove trovare i capolavori,
in citta e cam at%la, che vengono
dalle vecchie botteghe del sapore

Gilberto Maltint / DORKES




Gilberto Malunti # DOVE

ORCIR

PANINERIA CON VINO

utti pazzi per il tagliere. Intanto, in un momento
di crisi, fa volare alto il marchio dell'eccellenza icaliana. E di pochi me-
si fa la notizia che gli Stati Unid hanno aperto le frontiere ai nostri se-
mistagionati (salami, coppe, culatelli, ecc.), e che le importazioni dei
formaggi italiani sono cresciute del 10,5 per cento da inizio anno. A
Manhauan la Salumeria Rosi, monomarca di Parmacotto. & tra i posti
pitt “in” (fra gli habitug, Sting). E poi, uno spuntino di salumi ¢ for-
maggt, a ogni ora, € low cost, informale, veloce, legato al territorio ¢

sempre nuovo, grazie all'infinita varieta di insaccati e latticini. | deriva-

oa
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0

ti italiani dalla lavorazione delle carni Dop o Igp sono 37 32 i Presidi

Slow Food, quasi 400 i salumi censiti nell’Atlante dei prodotti upicr, alurer-
tanti i formaggi. Aumenta anche la curiosita per eccellenze straniere,
come i prosciutti spagnoli. Per tutto questo, si moltiplicano i locali per
degustazioni ¢ merende: salumerie con cucina, taglieri “al metro”,
spacci e trattorie orientate agli affettati, che possono essere ordinari an-
che su internet e consegnati a domicilio (www.insalarte.it, a Milano).
Ecco un viaggio tra § taglieri italiani. Con molte sorprese.

Capita di incontrare rari formaggi dlalpeggio friulani nel cuore di
Milano, all'Osteria della Stazione. dove Gunnar Cautero importa

dalla sua Carnia prosciutti di Sauris di malga, lardo, ossocollo, soppressa,



serviti con cipolle rosse al forno e melanzane, Tra i lawicini — a parte, per

non frastornare, dice lui, le papille gustative — ecco il Formadi Fran,
scoperta dolce-piccante che recupera avanzi di formaggi a tocchi stagio-
nati con sale, pepe, latre ¢ panna. O Je tome affinate al cardamomo, al-
la calendula o alla menta, che alternano ovino e caprino. Da pura pas-
sione & nata 15 anni fa anche la Cantina di Franco, di FFranco Caprino,
ex broker. Un minilocale che delizia con oo eticherte di vino, salumi e
formaggi da tuta Talia: tipicita emiliane come lo strolghino (salamino
fresco di ritagli di culatello), coppe e pancette dei colli piacentini, i latti-
cini affinad dallaltoatesino Baumgartner ¢ quelli spagnoli come la torti-

ta de barros, pecorino a latre crudo, ¢ il mahon, vaccino di Minorca ser-

vito con filetti di peperone piquillo, Salumi ¢ formaggi piemontesi, lom-
bardi, toscani e spagnoli anche al’Enoteca Bibendum, che complera
i taglieri con confetture piccanti di frutta ¢ abbina i salumi a birre artigia-
nali ad alea fermentazione, i formaggi a vini passiti. Full immersion al-
toatesina da Delicatessen, con la merenda tirolese contadina: speck,
kaminwurst, cetrioli, cavole cappuccio ¢ brezel (il pane "annodato” al
malto, cotto con sada e bicarbonaro). E ancora, il cotro in crosta di Pa-
squa, con il rafano, ¢ il formaggio graukase, da provare con cipolle crude
e aceto (viale Tunisia 14, tel. 02.29.52.95.55, www.ristorantedelicatessen,
com, tagliere per 2: 12,50 £). Sapore d'Emilia da Parma & Co, con ar-

redi da veechia macelleria. oste-salumiere accoglie con crudi ¢ torta
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fricea, i salumi di suino nero brado razza di Parma, il Parmigiano di lacte
di Vacca Bruna (rarissimo) e poi culatelli, salami, pancete, spalle crude
e cicciolara artigianale.

Si trova fra Milano ¢ Como, a Lomazzo, una delle piti fornite pro-
sciutterie spagnole d'lralia. Fabio Ciniero, gia mototurista in Spagna, da
venti anni imporratore di prosciutti, nel 2008 ha aperto Los Cataplines
de Picasso, in un locale fine Ottocento con colonne in granito. Ci-
niero & sempre pronto a spiegare che il Para Negra Bellota (cioe
ghianda, la dieta base del maiale brado) deve avere una percentuale
di acido oleico superiore al 53 per cento. Da provare anche il pro-
sciutto di maiale bianco andaluso, l'affumicato di manzo, la morcil-
la (salsiccia nera), la lonza e formaggi come il queso en aceite (in olio d'o-
liva), il cabrales, erborinato delle Asturie, ¢ il caprino dolce Manchego.

Nel resto d'lralia, a La Grolla di Saint-Vincent (Ao), le pareti sono
tappezzate di jambon de Bosses, e sul tagliere, “al metro”, vanno Dop
valligiani come il lardo di Arnad, la fontina, il cruit Saint-Bernard (alle
erbe di montagna), lo jambon de Saint-Oyen cotto con legna di abere,
larice, pino silvestre, ontano o frassino (dall'alta valle del Gran San Ber-
nardo). Massimo Lombardo & un piemontese di cultura occitana: nell'O-
steria Al Tagliere di Torino ricrea una baita d'alpeggio della sua Barge
(Cn). Qui, in inverno, si gustano tome di mucca e capra agli aromi dei
pascoli alti, dopo gennaio arrivano i formaggi di cascina, pit: delicati per-
ché il latte deriva da un‘alimentazione a fieno, e una mocetta di cinghiale
stagionata nella sua cantina. Turti con il bagnetto verde piemontese di
aglio, prezzemolo ¢ acciughe alla mezzaluna. Pluriregionale la scelta Dal
Norcino, a un paio di isolati: una lavagna annuncia le scoperte del gior-
no, Si compongono il tagliere o il panino a piacere, con tesori come il sa-
lame cotto di Novara, rigatino di cinta senese o la finocchiona.

Esotico il tagliere di Patanegra, locale di Genova con pizzeria, ri-
storante ¢ charcuteria iberica. Si va dal perto d'oca affumicaro alla bre-
saola di bisonte, dallo speck d'anatra alla mortadella al rartufo. Da sco-
prire il chorizo (salame di Pata Negra e paprica dolce) e il lomo (filetto),
ma c'¢ anche il menu di Presidi Slow Food. Al'Enoteca Vino, nel
caruggio principale di Finale, spicca il raglicre di pesce, con le acciughe
in granella di nocciola, i crudi di mare, i gamberi rosa di Savona o vio-
la di Oneglia, gli scampeti locali e un piccolo coquillage.

In Toscana, ecco un'oasi del gusto nel sud di Firenze. Nell'atelier
gastronomico al primo piano della Sosta del Convivium si sceglie tra
oltre 8o salumi, alcuni commissionari dal locale, come il prosciutto del
veechio norcino di Gaiole, ¢ oltre 120 formaggi (da chiedere i caprini
della signora senese con 300 capre). Paolo Razzolini guida la scelta, poi
si gusta in loco (dal pomeriggio alla sera) o si acquista. La sera c'¢ il ri-
storante. A nord del cenrro, I'Accademia dei Palati mixa invece ma-
celleria, gastronomia e bistrot. Maurizio Zanolla abbina il Bellota iberi-
co con i salumi di suino grigio brado, prosciutto di Sauris (leggermente
affumicaro), Parma 24 mesi, Toscano Dop o San Danicle. A due passi
dal Duomo, I'enoteca wine bar Coquinarius punta sui piccoli produt -
tori: robiola delle Langhe, salumi toscani Chini, Falaschi ¢ mortadella
Conti di Prato. Una dritta: il prosciutto Toscano Dop, tesoro regionale,
¢ in promozione nelle principali catene di supermercati (info su
WAV, Prosciutioroscano.com).

Fabio Fojanini / DOVE

toscano nella Fortezza da Basso -

sara un momento.clou dell’Expo
Rurale (Firenze, 12-15 settembre).
3-4. UEnoteca Vino di Finale
Ligure (Sv) offre anche

uno sfizioso tagliere marino

di crudi'di pesce e coq.uillage.
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Cinque formaggi da tagliare...

Bruss

Nato in Alta Langa per usare gli avanzi dei formaggi, & una pasta
cremosa tra I'avorio e il paglierino. Si mettono in un coccio i resti di vari
tipi di formaggi, si aggiunge grappa, si mescola (anche i giria destrae a
sinistra seguono un rito) e si lascia fermentare. Piu spesso & fatto col vino
al posto del distiliato. Si accompagna ai grandi rossi piemontesi.

Formadi Frant

Nella Carnia povera e isolata non si buttava via niente: di qui un
formaggio morbido e piccante, un Presidio Slow Food fatto di forme di
malga “difettose”, magari gonfiate o con la crosta spaccata. Sminuzzate,
mixate a latte e panna di affioramento, sale e pepe, sono ricomposte
in stampi di legno e stagionate 40 giorni. Ogni famiglia ha la sua ricetta.

Graukise

|'antico grigio della Valle Aurina Presidio Slow Food; un sauermilkkase
{a coagulazione acida senza caglio) che nasce dal latte avanzato dalla
produzione del burro: la parte grassa & inferiore al 2%. |l latte scremato
riposa due giomi, la cagliata & spezzata e pressata a mano. Stagiona tre
settimane su ripiani di abete. Ottimo con cipolla cruda e aceto di mele.

Pecorino dei Monti Sibillini

Sui Sibillini, terra di fransumanza, dalla pecora appenninica si ricava un
pecorino artigianale di latte crudo, semicotto e stagionato naturalmente
in cantina. |l caglio, d'agnello o capretto, & aromatizzato con serpillo,
basilico, timo, maggiorana. Lo preparano, per tradizicne, solo le
donne. Piccante e persistente, si usa fresco dopo 80 giomi o stagionato.

Vastedda del Belice

A pasta filata come la mozzarella, nacque quando un casaro cerco di
salvare una pasta di latte che inacidiva immergendola in acqua calda.
Il latte & di pecora della Valle del Belice; dolce, fresco, lievemente
acidulo, leggero e digeribile, con buoni livelli di proteine, vitamine e
sali minerali, oggi € Dop e Presidio Slow Food.

DAL PRODUTTORE

L’Antica Formaggeria Carletti,
Peveragno (Cn),
www.anticaformaggeriacarietti.it.
A CASA

Spedizioni a domicifio su richiesta:
tel. 0171.38.35.76.

DAL PRODUTTORE

Gortani, Mereto di Capitolo (Ud),
tel. 0432.99.53.65, www.gortanifam. it.
A CASA

Si acquista on line anche su
www.malgacarniaformaggi.it.

DAL PRODUTTORE

Despar Tubris, Campo Tures (Bz),

tel. 0474.67.84.95, Agnes Laner, Masc
Mittermair (82), cell. 338.87.37.161.

A CASA

Si acquista sul portale www.h-h-shop.
com, specializzato in prodotti altoatesini.

DAL PRODUTTORE

Agriturismo degli Alti Pascoli,
Fiastra (Mc), tel. 0737.52,588,
www.agriturismodeglialtipascoli.it.

A CASA

Si acquista on line, con i miglicr prodotti
marchigiani, su www.mymarca.it.

DAL PRODUTTORE

Caseificio Giocondo Laura,
Poggioreale (Tp), cell. 320.70.54.337
www.saporiantichi.eu.

A CASA '

Si acquista on line su
www.siciliadagustare.it.

A Roma, il banco dell’Enoteca Ferrara, con travi di legno e can-
dide tovaglie, ¢ un viaggio nel meglio della Penisola: tomini, taleggi, i
formaggi di alpeggio e di valle della Val Sesia, la ventricina (salame di
guanciale) dell'alto Vastese e la mustardela (genere sanguinaccio) della
Val Pellice, i salami cotti di Parracone, macellaio artigiano del Cuneese,
la spalla cotea di San Secondo ¢ la salsiccia al coriandolo di Monte San
Biagio. “Compriamo da artigiani che lavorano nei parchi”, spiega Mary
Paolillo, alla guida del locale di Trastevere con la sorella Lina. Li accanto,

il Ferrarino & un ridotto dell'enoteca con tavoli vintage e sedie scompa- |

gnate, per un apericena con taglieri a 10 €. Nasce come bistrot e bouti-
que gourmet il Bancovino, nel quartiere Prati. Si assaggia o si compra
mentre Francesca Romana Castellani, titolare anche delle Cantine Lu-
po di Campoverde, presso Latina, illustra a tutte le ore i menu. Dalla
monoporzione di prosciutto Mangalica o Pata Negra (8 €) al piatto sa-
lumi e formaggi, con ricotta di bufala della Pontina, burrata di Andria,

ma anche Blue Stilton o Cheddar artigianale inglesi, o il Cantadou, ca-
prino spalmabile francese zenzerato. Al banco, fornito di sgabelli, i pit
amati sono tesori laziali come capocollo di Montefiascone, salame cortc
e spianata (salame schiacciato). Con pane di grano duro e di segale, piz-
za bianca e pane senza sale di Terni, da abbinare ai sapori forti.

Un tagliere fuoriporta? A Gli Angeli di Magliano Sabina: i fra-
telli Marciani (Mauro, Marco e Laura) sono la quinta generazione a ge-
stire questa risto-bottega con tanti salumi pregiati artigianali. Soppres-
sata sabina, salame al peperoncino, corallina, salame da spalmare su
pane casereccio, e le mazzafegate, salsicce essiccate da affettare “o mor-
dicchiare”, suggerisce Mauro Marciani, fatte di suino, vino rosso, aglio
buccia d'arancia e limone, pepe nero extrabold. I maiali sono sabini al-
levati in stalla o bradi di cinta. E i formaggi? Canestrato sabino, ricotta.
Fiocco della Tuscia (uno stracchino acidulo). E, ancora, Ragusano sici-
liano, robiola, Paglietta, Blu erborinato, pecorino di fossa o dei Mont
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Kaminwurst

Dall'estremo Nordest dell'ltalia, una salsiccetta lunga e sottile affumicata
nel camino (kamin) e, talvolta, a sezione squadrata, L'affumicatura va
da pochi giorni a tre settimane, la stagionatura dura alcune settimane.

Domina la marende tirolese contadina, con i cetrioli in agro con semi
di senape e le schiittelbrot, cicé schiacciate secche tirolesi alla segale.

Prosciutto di Sauris

Un Igp che unisce I'uso latino di conservare le carni col sale con quetio
nordico di affumicarie (isparmiando prezioso sale). Dopo 10 mesi, ecco
un prosciutto dolee vagamente affumicato dal legno di faggio. Sono sclo
maiali italiani, lavorati nel piccolo paese della Carnia. Un tempo prodotto a
base familiare, si poteva esclusivamente barattare alla fiera di San Martino.

Salame di Fabriano

Di sola coscia di maiali allevati allo scopo in zona (citato in una lettera
persino da Garibaldi). Tritato fine, a volte agliato, messo in budelio
naturale passato nel vino o neli’aceto, asciugato lentamente a fuoco di
legna e stagionato sessanta giorni, si produce d'inverno, per evitare che il
caldo rovini le camni, e s'affetta a Pasqua. Con leggere note affumicate.

‘Nduja

Salame spalmabile, piccantissimo del Monte Poro, in provincia di Vibo
Valentia. | nome viene dal francese andouille, salsiccia. Ingredienti:
camne di maiale, un po' di grasso e molto peperencino (di qui il colore
rosso). Neanche stagionata diventa dura. D'origine spagnola o, forse,
portata al Sud da Gioacchino Murat. E di moda a New York.

Salsiccia Pasqualora

La cita gia Virgilio nelle Georgiche. Di solo maiale a grana grossa,

& aromatizzata con sale, pepe, vino bianco e finocchietto selvatico.
Stagionata due settimane, & buona sia alla brace, sia cruda, Tra i
Prodotti Agroalimentari Tradizionali ltaliani (Pat), quella della zona di
Caccamo (Pa) & inclusa anche nell'Arca del Gusto di Slow Food.

... € cinque salumi da fare a fette

DAL PRODUTTORE

Macelleria Schrott, via Goethe 15,
Bolzano, tel. 0471.97.86.85,
www.schrott-food.it.

A CASA

| kaminwurst possono essere spediti

a casa. Richieste: info@schrott-food.it.

DAL PRODUTTORE

Prosciuttificio Wolf, via Sauris di Sotto 88,
Sauris (Ud), cell. 347.10.08.890 e nei locali
QuiWolf di Udine e Pordenone.

A CASA

Sul sito www.wolfsauris.it, la mappa

di tutti i rivenditori in Italia.

DAL PRODUTTORE

Agriturismo il Gelso, loc. Chigne Basse
102, Fabriano (An) tel. 0732.73.60.99,
www.ilgelsoagriturismo.com.

A CASA

Si acquista on ling, insieme ad altri prodotti
marchigiani, su www.mymarca.it.

DAL PRODUTTORE

L’Artigiano della 'Nduja, via Aldo Moro

15, Spilinga (W), tel. 0963.65.470, www.
artigianodelianduja.com.

A CASA

L'Artigiano della "Nduja effettua spedizioni
in tutta ttalia: ordini sul sito.

DAL PRODUTTORE

Macelleria Campo, via Trapani 28,
Valderice (Tp), www.macelleriacampo.
com.

A CASA

Si acquista su portali di vendita on line

di prodotti Doc € Igp, come www.vinit.net,

Sibillini. “Impossibile ricordarli wrti”, ammette Mauro. Il Sorpasso,
vicino a Castel Sant’Angelo, & invece una prosciutteria-bistrot, con tan-
to di informali tavoli vintage all'aperto, con selezioni di iberico (36, 40
50 mesi di stagionatura) in tagli diversi. Merende, pranzi, aperitivi pos-
sono essere fatti anche con prosciutto Mangalica friulano o Rustici di
Assisi, da maiali bradi, stagionati 40 mesi, o con i salumi prodotti dai
proprietari in Umbria o in Abruzzo da suini in semiliberta: salami, ca-
picolli, lonzini, pancerta arrotolata e salsiccerta con fegato. Tutto rigo-
rosamente senza conservanti. E tagliato solo a mano. I formaggi arriva-
no da due piccole aziende umbre, la fattoria Il Secondo Altopiano e la
Fattoria Ma' Falda (da provare i caprini di latte crudo).

Il gioco di parole dell'insegna dice rutto: Tastevere Kmzero & l'arca
del gusto del quartiere della movida, una botteghina agricola dove ci si
ferma per una birra ¢ un tagliere laziali, sul tavolato ricavato dal vecchio
olmo della tenura di famiglia di Giuseppe Stocchi, uno dei due proprie-

tari. Si tratta di un'azienda ovicola a Leonessa, nel Reatino (ma le pecore
in transumanza orbitano dal Terminillo a Castel di Guido, vicino alla ca-
pitale), “premio Roma” per il pecorino 2013. Luca Mattozzi, laltro gesto-
re, produce invece frutta, verdura e olio d'oliva a Fara in Sabina (Ri). Nel-
la loro “frutteria gourmet” i taglieri sono anticrisi (da 32 6 €), con chicche
regionali come il Bronzone, culatello di suino nero dei Monti Reatini,
salami piccanti a pasta grossa o fine e wiirstel di coscia di suino nero, ser-
viti con salse bio di soncino o di tallo, e bruschettine con erbe selvatiche
raccolte in campagna. Lonze, lonzini e spallette da sgranocchiare con un
calice sono dell’azienda Colletti Monaldo in Sabina.

Anche la Campania ha i suoi salumi Doc, dalla soppressata di Gioi
(Cilento) al maialino nero casertano, per citarne un paio. Gli indirizzi
specializzati crescono di numero e qualita, facendo di Napoli una vera
capitale del tagliere. Spopola South Italy Food, salumeria con cucina
ed emporio di bonta del Sud in stile rétro: carta da parati colorata, madia
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f" CALABRIA DA TAGLIO

Per dareci un taglio

IL TAC;LIERE

Dalla Carmia, prosciutti di Sauris di malga, iardo,
ossocollo, soppressa. Formadi Frant con sae, pepe,
latte & panna, tome alla calendula o al cardamomo.

IL MEGLIO DELLITALIA

| Nel dehors tesor emiliani come strolghino, coppe
€ pancetle dei coli piacentini, e | formaggi affinati
Baumgartner di De Gust. Dafia Spagna, tortita de
barros, pecorino e mahén, vaccino di Minorca.

swomr ﬁiuu.ss

| Gunnar Cautero, oste frulano, separa salumi € formaggi.

Il tagliere misura da 25 om a 2 metr, Con Dop local come
jambon de Bosses, lardo di Amad, fontina, il crult Sant-

g Bemard (crudo alie erbe di montagna), lo jambon de
N Saint-Oyen cotto su enomi bracen di legna d'atura.

PESCE & COQUILLAGE
Il tagliere & ¢ acciughe di nocciola (12 €), di crudi -

flettl, tartare, gamben e scampi local - (28 €), di coquiltage

(10 €) o a salum| e formagal kgun, come |a formaggetta
di Pecora Brigasca e quala d Sassdlio (10 €),

TESORI REGIONALI

Nei taglier! (da comporre a placere) meraviglie caseane

del Nord come la robiola delle Langhe, tanta
Toscana nei salumi di piccole eccelienze locall, Ma
anche crostoni, carpacci e cheesecake

LA SABINA E BIO
Salumi reatinl come Il Bronzone (culatello di suino naro),
| salami plocant! 4 pasta grossa o fine. Dala Sabina,
| coppiette (striscette essiocate), lorze, lonzini e spalietts.
Formaggi in salsa bio di soncino o alla erbe selvatiche.

Formaggi capnni, ovini @ vacciny, capocolio di Bacoli,
pancetta di nero calabrese & salsiccia di bufala.
| Con pane ate nodi e confetture artiganall, Ned tagliene di

pesce, tonno e spada affumicati con crostini di ricotta.

| Salsicos, capicolli e soppressata di maiale nero, La
toma dal latte di pecore glevate, da febbraio ad apre

con erbe di coling, semiiura o stagionata da grattugiare.

Can i pane d grano duro o di castagne,
L'ARTE DEL NORCINO

Prosciutto, culatello, fiocco e pregiutto {schiacciato e

scotennalo per far penetrare il sale, lavato con vino e
ncopento con agho e pepe). Con torta salata umbra
di formaggi e birra artigianale del monac di Norcia.

LAMBRUSCO E...

Nel wine ber, con | vini locali & le bire artigianall alla spina,

120 tra salumi e formaggi diversi. Ma domnano il
prosciutto di Parma, |la mortadella di Bologna,
il capocolio, I Parmigiano e | salame stroighing.

DOVEscHembrng
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Alla Cantina di Franco d Milano, piccolo locale ‘

Al Ristorante La Grolla ¢ Saint-Vincent (A0),

Da Coquinarius, a Firenze, tesor di piccol produtton

Formaggi, salumi, salse e composte, delicatessen dal mondo 0 a chilometro zero. Ma anche pesce e coquiliage. Il meglio, a fette sottil

DOVE TROVARLO

All'Osteria della Stazione i Milano, viri & sapor dal
Nordest, stile d'antan. Indinzzo: via Popol Unitl 26,
tel. 02.28,38,17.00, www.ostenadellastazione.t. Orari;
12-15, 19.30-24; sab. 19.30-24 {chiuso dom.). Prezzi:
salumi 12 € circa. Cleredito: Me, Visa,

con grand vinl In 2ona ex Fera. Indirizzo: via
Raffaslic Sanzio 16, tel. 02.43,88.30.48,
wwwi.lacantinadifranco.it. Orari: 10-1 (mai chuso),
Prezzi: tagiers 13 €. C/credito: Mc, Visa,

cantina-bottega dei Dop. Indinzzo: p.za Acsta 1,
tel. 0166.51.27.30, www.ristorantelagroda,eu, Orari:
12-14.30, 19.30-22.30 (chiugo lun.). Prezzi: da 11 a
80 € Cleredito: Mc, Visa,

All'Enoteca Vino di Finale (Ge); nel caruggio
pencipale del passe, tovagle di carta e vini sfusi

a qualita, Indirizzo: via Barrik 24, Fnge (Ge),

cell. 393,26.60.441, Orar: 11-14, 17.30-2 (mal
chiusol. Prezzi: tagliere da 10 €. C/eredito: Mc, Visa,

|
|
4
|

rel wine bar, Indirizzo: via dale Oche 15¢, tel.
055.23.02.153, www.coquingrius.t. Orani: 12-15.30,

| 18.30-23.30; dom. 18.30-23.30 {mai chiuso). Prezzi:

taghere 12 €, piccoio 6 € C/credito: Mc, Visa.

Da Tastevere Kmzero, a Roma, regno di birra
e di taglier laziak dal produttore al consumatore.
Indirizzo: vicolo del Cinque 30a,

tel. 06.95.58.44.04. Orari: 10-1 (chiuso lun.).
Prezzi: taglien da 3 €. C/credito: no.

Da South Raly Food, a Napoli, salumeria con cucina ‘

|

&d emponio det Sud. Indirizzo: via Francesco Giordani
24-28, tel. 081.66,76.39, wwwisouthitalyfood,.com,
Orari: 10.30-24 (chwso dom,). Prezzi: tagiers di terra
10 €, d pasce 22 €, C/credito; tutte.

Al Agriturismo Cupiglione, di Lago (Cs), proditiore
di salumi e formagal. Indirizzo: Contrada Aria, tel.
0882.45.62.63, www.cupighone.com. Orari: 12-15,
19.30-22 (mal chiuso a settembre). Prezzi: 12,50 €
I'antipasto, C/credito: tutte

A La Pregiutteria di Assisi (Pg), dal norono al
consumatore, Indirizzo: pazza Porziuncola, Santa
Maria degli Angeli, tel. 075.80.43.955, v,
casanorcia it, Oran: 12-15, 18.30-23 (mai chiuso).
Prezzi: tagliere da 10 €. C/credito: Mo, \isa,

Da Tamburini, 2 Bologna, I'antica salsamenteria

bolognesa, stonco negozio & wine bar. Indirizzo: via
Caprania 1, tel. 051,23.47.26, wwav.tamburini.com
Orari: 12-24 (chiuso dom.). Prezzi: taghare da 10 €,
vini al calioe 3-15 €, C/eredito: Mc, Visa.
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d'epoca, tavolini anni Cinquanta e seggiole di legno. In menu, tanti lat-

ticini, anche bio e, spesso, rari, come il Provolone del Monaco dei Mon-
ti Laccard, i salumi di bufala, il Pecorino Gregoriano d'Abruzzo, il capo-
collo di Bacoli e la pancetta arrotolata di nero calabrese. Ai tavoli o al
banco: i taglieri puntano su tre formaggi (caprino, ovino e vaccino) e tre
affettati. Servito con pane alle noci e confetture di pere al pepe rosa, di
pomodori verdi o con il Ficotto di Matera. Spettacolare il tagliere di pesce
con tonno ¢ spada affumicato, con crostini, extravergine, pepe e ricotta
di bufala. Enoteca Mercadante di Francesco ¢ Stefano Continisio,
sommelier e scout di formaggi, ha inaugurato un nuovo spazio pii gran-
de e suggestivo presso piazza Amedeo. E una raverna per appassionati di
vini e cose buone dove si compra, si spilluzzica, si ascolta musica dal vivo
il sabato sera. Si degusta altoatesino, siciliano, spagnolo ¢ francese. Le fi-
nezze? 1| Piacentinu di Enna e salami di oca e di struzzo. A Salerno, 13
Salumeria & Cucina, aperta meno di un anno fa, & la costola urbana

1. Gunnar Cautero,
oste frivlano
del'Osteria della
Stazione, a Milano.
2. Si taglia il salame
al Rifugio Crucolo
di Scurelle (Tn),
unico produttore
del'omonimo
formaggio
d'alpeggio.

3. Un'affettatrice
d'epoca da Parma &
Co, sapori d'Emilia
nel centro di Milano.
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del mitico Casa del Nonno 13 di Mercato San Severino, locale stellato di
Raffacle Vitale, alfiere del temrorio. Ambiente informale, ma curato, con
tanto legno e pietra a vista, e cascate di provoloni e prosciutti. Per 13 curo
il Tagliere delle Specialita offre culaccia irpina e fichi, pancerta locale,
guanciale affurnicato di Paolo Parisi, prosciutto di nero affumicato con
pane “cafone” all'olio delle colline salemitane e tre tpi di soppressata ca-
salinga “da maiali nen di cinta senese, nero calabrese ¢ nero casertano”,
precisa Vitale. Ad Aversa, a pochi chilomerrida Caser-

smo Cupiglione, Enza Pecorelli ¢ il manto ricavano dai loro maiali ne-
ni salsicee, capicolli e soppressate, mentre dal latre delle pecore nutsite
con le erbe tipiche di questo particolare microclima — tra mare, macchia
e il fume Licerto —, deriva una toma profumatissima da mangjare fresca
col pane di grano duro o di farina di castagne, semidura o stagionata da
grarrugiare. In Sicilia, su uno sperone di roccia sul mare, nel Quartiere
Spagnolo di Erice (Tp) l'omonima enoteca (via Apollinis, cell
388.44.55.347 degustazione con vino 15 €), gestita da Vi-

1a, piace ai giovani la Salumeria del Seggio, aperia | 1. Tastevere kmzero, a Roma: | to Lamia ¢ dalla fidanzata Francesca, & un inno alle ec-

dalle 19 a tarda notte, Si sceglie tra anque nipi di pane, | affattati laziali. 2. L'Enoteca
gli insaccati Dop o Igp, i formaggi di varia stagionatura | Ferrara. 3. Nel tagliere

da rurra Irahia (spicea la Bufala Dop aversana) e rra35sal- | di Patanegra, a Genova,

se, tra cui maionese al basilico, menta ¢ pomodon' ¢ | Spagna e Presici Slow Food.

cellenze dell'Agro Enicino. Accanto al pane cabucio
(pasta da pizza nel forno a legna) shlano il formaggio
Coronese di Paceco, merenda dei raccoglitori di cotone
degli anni Cinquanta che in parte si cuoceva al sole, la

confetture di ananas, kiwi, fichi o cipolla di Tropea.
Tutto sul tagliere, nel panino o nei murzilli (minipanini). Ancora piui a
sud, sul mare di Licata (Ag) il Caffé Letterario s'affaccia sul porto -
nistico (cell. 320.15.08.405, www.caffeletterario.it). Qui, keggendo un libro
di Tommasi di Lampedusa o di Sciascia, si pesca da un tagliere isolano
con Tuma Persa, aromatico vaccino stagionato, la Vastedda del Belice,
pecorino a pasta filaa, o il Piacentino (cioé con la lacrima) ennese allo
zafferano. Tra i salumi, salame al pistacchio di Bronte, di maiale nero dei
Nebrodi, di cinghiale. Con marmellate al melone Purceddu d’Alcamo e
alla cipolla di Tropea. Sempre piu a sud, a Lago (Cs), presso |'Agrituri-

salsiccia Pasqualora essiccara al finocchietto sefvatico, un
taglicre di tonnara con spada affumicato, sgombro sotr'olio ¢ tonno in
forma di bresaola, di paté all'arancia, di “salsiccia” o bottarga. Con un ca-
lice di Catarratro bio,

Sui colli del Metauro, sopra Pesaro e Urbino, Virginio Baldelli ha ri-
aperto come b&b la locanda di nonno Gustin (via Castello 27 Bargni di
Serrungarina, tel. 0721.80.15.17 wwaw.dagustin.it, degustazione satlumi-
formaggi da 13 €). Oste-ricercatore, Baldelli conosce uno per uno i fomi-
tori dei formaggi (caciowre alle erbe del Monte Nevone, tome di fiori di
acacia) cosi come i produtton dei prosciutti di Carpegna e dei Mont Si-

Settembre, andiamo,

A Expo Rurale, kermesse della campagna e del suoi prodotti alla
Fortezza da Basso di Firenze, ampio spazio ai salumi contadini, Nel
tagliere Dop della manifestazione {in mamo di Carrara), andranno
pecorino toscano Dop con miele della Lunigiana, salumi di cinta
finccchiona, porchetta di Monte San Savino e prosciutto toscano
Dop, e ancora mortadela di Prato, lardo di Colonnata, biroldo dela
Garfagnana. Con pane toscano (candidato alla Dop) e ofio igp. Da
assaporare in un picnic sui prati delia Fortezza (12-15 settembre,
www.exporurale.it). Si parla di biodiversita a Cheese, gran festa
dei latticini a Bra (Cn), con I'niziativa di Slow Food I'Arca del
Gusto dedicata a formagg ran e dimenticati. L'ospite
intemazionale & ta Gran Bretagna con i suol cottage cheese, gli
outsider | formaggi d'alpeggio dei Baicani e quelli a latte crudo del

e tempo d’affettare

Sudafrica, E poi corsi, laborator, degustazioni, cene a tema,
abbinamenti enclogici, Dal 20 al 23 settembre (www.cheese.
slowfood.it). Tra | momenti clou dal Festival del Prosciutto di
Parma, dal 6 al 22 settembre a Parma e provincia, tra mostre,
mercatini, degustazioni e visite alle aziende c'é stata nefe ultime
edzioni la gara di affettamento a mano, che consiste nel tagliare al

coltello 250 grammi di Parma in meno di 10 minuti (www.
festivaldelprosciuttodiparma.com). Non si prescinde

da Eataly parando di salumi e formaggi. | suoi reperti dedicati (con
banco per spuntini) sono tra i pil forniti al mondo, specie nel
megastore di Torino, Roma o Bari, inaugurato a fine luglio, Un bel
tagliere di salumi si trova anche all'Osteria al secondo piano di Eataly
Bologna, Da mettere in agenda il corso sull'abbinamento vino-
formagg, Il 9 ottobre a Eataly Roma, o quelo vini - grandi salumi, i
17 ottobre sempre & Roma (www.eatalylt, ingresso 25 €). ar.
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Osteria Al Tagliere

Le marende sinoire cccitane cuneesi.
Indirizzo: via Bellezia 9, Torino, tel.
011.43.69.551, www.osteriaaltagliere.com.
Orari: 18.30-2; sab. e dom. 12.30-14 {chiuso
lun.). Prezzi: 10 €. C/credito: tutte.

Prosciutti e birre

Enoteca Bibendum
Giro

d'ltalia fra formaggi

~

e salumi,

€ tanti vini.

Dal Norcino
Salumi da tutta Italia sul tagliere o nel panino.

ﬁ, 5

Indirizzo: via Ristori 2, Milano, tel. 02.29.53.
16.54, bibendumenoteca.wix.com/site-bibe.

Orari: 11.30-15, 18-24 (chiuso dom.). Prezzi:
tagliere 10 €, calice 4-5 €. C/credito: Mc, Visa.

tel. 011.76.41.776, www.dalnorcino.tk. Orari:
12-15.30, 16.30-21; ven. e sab. 12-15.30,
16.30-23.30 (chiuse dom.). Prezzi: 9-19 €,
vino al calice 3-4 €. C/credito: tutte.

Parma & Co

Prosciutto Dop con torta fritta, Parmigiano
di Montagna e strolghino di culatello fra arredi
ottocenteschi e un bel bancone in marmo.

'&C\,

Pizzeria Braceria Salumeria Patanegra
Tagliere iberico o di Presidi Slow Food.
Indirizzo: via Molassana 132, Genova,

tel. 010.45.50.500, www.patanegragenova.it.
Orari: 19-24 (chiuso lun.).

Prezzi: tagliere da 18 €.

La Sosta del Convivium

Oltre 80 insaccati, pit di 120 formaggi,
secondo stagione e mercato. Da asporto,

a pranzo, per la merenda fino alla sera.
Indirizzo: via Europa 4-6, Firenze, tel.
055.68.02.482, www.cornviviumfirenze.it. Orari:
11-18, pranzo 12-14.30, ristorante 19-24 (mai
chiuso). Prezzi: tagliere (Pata Negra, spalla del

Indirizzo: via Tessa 2, Milano, tel.
02.89.09.67.20, www.parmaeco.it. Orari:
12-15, 19-23; dom. 19-23 (mai chiuso). Prezzi:
tagliere 10-15 €, calice 3-6 €. C/credito: tutte.

Los Cataplines de Picasso

Jamodn serrano, prosciutto Bellota, salame
iberico da un vero intenditore di quel Paese.
Indirizzo: piazza Ducato di Milano 4, Lomazzo
(Co), cell. 331.76.06.622, www.prosciutteria-
spagnola.com. Orari: 18.30-23 (chiuso lun.

e mar.). Prezzi: da 7 €, vini spagnoli da 13 €

la bottiglia. C/credito: tutte.

Gilberto Maltinu / DOVE

Casentino, cinta senese, prosciutto toscano di
Gaiole) 18 €. C/credito: tutte,

Il Bistrot dell’Accademia dei Palati

Taglieri di formaggi d'alpeggio, spagnoli (Bellota
e chorizo), di suino grigio (capocollo, spalla,
prosciutto). Anche da asporto.

ey IO CF
Indirizzo: via Valdinievole 12-18, Firenze,
tel. 055.41.20.51, cell. 328.61.28.708, www.
accademiadeipalati.it. Orari: lun.-sab. 11.30-
14.30, taglieri fino alle 20, aperitivo 18-20, ven.
cena 20-23 e su prenotazione (chiuso) dom.).
Prezzi: taglieri 9-16 €. C/credito: Mc, Visa.

Enoteca Ferrara

Salumi e specialita selezionati in tutta I'italia.
Indirizzo: piazza Trilussa 41, Roma,

tel. 06.58.33.39.20, www.enotecaferrara.it.
Orari: 18-2 (mai chiuso). Prezzi: da 10 €.
C/credito: tutte.

Bancovino

Nuovo, nel quartiere Prati. Taglieri gourmet.
Indirizzo: via Borsieri 27, Roma, tel. 06.87.
67.38.64, www.bancovino.com. Orari: 10-24,
lun. 10.30-16 (chiuso dom.). Prezzi: spuntini
da 7 €. C/credito: tutte.

billini, dei salumi di capretto, del violino di capra. Con l'olio umbro ¢ la
crescia sfogliata (focaccia schiacciata) cotta su braci di quercia. Casa Nor-
cia & il tempio della norcineria locale; a Santa Maria degli Angeli, vicino
ad Assisi, Daniele Perticoni vi produce prosciutto, culatello, fiocco, e
pregiutto, nome contadino di un prosciutto schiacciato lavorato con vi-
no, aglio ¢ pepe. Tagliato al coltello, arriva nella locanda dell’azienda con
la torta umbra al formaggio e la birra dei monaci di Norcia (rel.
075.80.430.55, Www.casanorcia.it).

In Emilia-Romagna, a Bologna sono da citare almeno Tamburini,
storico negozio-wine bar, per taglieri che mixano 120 tra salumi diversi e
formnggi, regionali e no, e 'Enoteca storica Faccioli, attentissima an-
che ai vini. A Ferrara ¢ una sicurezza Cusina e Butega, dove si fa me-

renda in salumeria con prosciutti e salami tagliati al momento con un
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calice e un frittino fatco al volo (C.so Porta Reno 26, cell. 0532.20.91.74,
www.cusinaeburega.com). A Padova, nellEnoteca La Barbatella,
Davide Meggiolaro offre in degustazione, con i vini della zona prodotri
da tuta Iralia, mortadella al rartufo, soppressa vicentina, porchetta di
Ariccia, lardo di Montagnana e pecorini interessanti come quello allo
zafferano di Enna. Da Ciccus, a Caselle di Selvazzano (Pd), la ricerca
farta da Guido Mamoli in tutta Iralia, oltre ai migliori prosciutti, porta
sul ragliere i pecorini affinati alla grappa, al cacao, al tartufo, Parmigiano
vacche rosse ¢ caciocavallo silano affumicato. Da provare con i sottoli, le
olive siciliane ¢ gli asparagi selvarici pugliesi.

In Veneto, a Verona, il tagliere trionfa nel banco prosciutteria
monomarca Leoncini (da provare il crudo di Parma Riserva del Fon-
datore, stagionato 36 mesi, con melone o mostarda), nella minicatena
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Ristorante degli Angeli

| salumi di famiglia. Con angolo macelleria.
Indirizzo: Madonna degli Angeli, Magliano
Sabina (Ri), tel. 0744.91.377, www.
ristorantedegliangeli.it. Prezzi: tagliere da 11 €,
menu ristorante da 36 €. C/credito: tutte.

Il Sorpasso
Salumi {anche spagnoli), formaggi, vini e birre
in stile pizzicheria glam.

L

Indirizzo: via Properzio 31-33, Roma,
tel. 06.89.02.45.54, www.sorpasso.info. Orari:
7.30-1, sab. 9-1 (chiuso dom.). Prezzi: spuntini
da 15 €, menu da 35. C/credito: tutte.

Enoteca Mercadante

Il locale dei fratelli Continisio, scmmelier € scout
di formaggi. Il meglio di Nord e Sud.

Indirizzo: piazza Amedeo 16a, Napoli,

tel. 081.42. 07.066, www.enotecamercadante.
it. Orari: -1 (chiuso dom.). Prezzi: spuntini
10-20 €. C/credito: tutte.

13 Salumeria & Cucina

Legno, pietra e salumi salemitani.

Indirizzo: corso Garibaldi 214, Salerno,

tel. 089.99.51.350, www.13salumeria.it. Orari:
12-14.30, 19.30-23 (mai chiuso). Prezzi:
Tagliere delle Specialita 13 €. C/credito: tutte.

Salumeria del Seggio

Per giovani e nottambuli, cinque tipi

di pane, salumi Dop o Igp; formaggi

di varia stagionatura. E 35 salse.

Indirizzo: via Seggio 120, Aversa (Ce),

tel. 081.19.81.43.28. Orari: 19-3 (chiuso lun.).
Prezzi: taglieri 7-20 €. C/credito: no.

Enoteca Storica Faccioli

Mortadella di Bologna e tutti i salumi emiliani.
Formaggi italiani e francesi e tanti vini.
Indirizzo: via Altabelia 15b, Bologna, cell.
349.30.02.939, www.enotecastoricafacciol.
it. Orari: 11-21 (chiuso dom.). Prezzi:
degustazione salumi 6-12 €, formaggi 12 €,
vini al calice 4-12 €. C/credito: Mc, Visa.

ORI,
e
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Enoteca La Barbatella

Lardo di Montagnana, coppa veneta,
mortadella al tartufo nero.

Indirizzo: via Sorio 14, Padova,

cell. 347.46.10.577. Orari: 10-14.30, 16-22
(chiuso dom.). Prezzi: piatto piccolo 5 €,
medio 7 €, grande 11 €. C/credito: no.

Ciccus

Undici tipi di prosciutto: di Parma, San Daniele,
Sauris, Norcia e Toscani. Formaggi da tutta
Italia e 650 etichette di vino.

Indirizzo: via Brentella 3, Caselle di
Selvazzano (Pd), tel. 049.63.17.80 (altre sedi
a Mantova e Bergamo), www.ciccus.it. Orari:
17.30-2 (mai chiuso). Prezzi: tagliere granmix
20 €, calice da 3,50 €. C/credito: Mc, Visa.

Il Banco Prosciutteria

Il monomarca del prosciuttificio Leoncini,
con un'ampia selezione di formaggi.
Indirizzo: via Ponte Nuovo, Verona,

tel. 045.59.27.18, www.ilbancoristorante.it.
Orari: 12-14, 18-22.30 (chiuso mar.).
Prezzi: degustazione salumi-formaggi 15 €.
C/credito: tutte.

Rifugio Crucolo

e

Tra i pil antichi ristoranti trentini. Salumi e
formaggi dagli allevamenti di famiglia.
Indirizzo: loc. Val Campelle, Scurelle (Tn), tel.
0461.76.60.93\76.66.62, www.rifugiocrucclo.
it. Orari: 8.30-22.30 (mai chiuso, fuori stagione
chiuso mer.). Prezzi: tagliere 8 €, calice 2 €.
C/credito: Mc, Visa.

Il Rustico di Ballardini
Vini, salumi e formaggi trentini, da acquistare
o degustare in loco, anche guidati.

Indirizzo: piazza Brenta Alta 21, Madonna

di Campiglio (Tn), tel. 0465.44.10.56, www.
ballardini.to. Orari: degustazioni 17-20. Prezzi:
secondo i prodotti in degustazione. C/credito:
tutte.

Prosciuttificio Dall’Ava

Le prosciutterie del San Daniele.

Indirizzo: via Gemona 47, San Daniele del
Friuli (Ud) (altre sedi a Udine, Aiello de! Friufi,
Ud, Quinto di Treviso, Tv, Cortina d'Ampezzo,
Bl, Venezia, Lion di Albignasego, Pd,
Pordenone), www.dallava.com. Orari: 8-2 (mai
chiuso). Prezzi: 8,50-12 €, vini 2-6 € al calice.
Degustazicne verticale GranDok 29 €.
C/credito: Mc, Visa.

di prosciutteric Dok Dall’Ava (a Cortina o, nuovissima, nel cuore di
Venezia), con i salumi accompagnati da pane di lievito naturale.
A Scurelle (In), nel Gruppo del Lagorai, Crucolo, ¢ il nome diun
formaggio ¢ di uno dei piti antichi rifugi locali. Questo perché i proprie-
tari sono da sempre produttore unico di questo delicato vaccino d'alpeg-
gio. Anche speck, lucaniche (salsicce), soppresse, coppe e guanciali da
accompagnare alla polenta di Storo sono fatti in famiglia. Piti a portata di
mano, a Madonna di Campiglio (Tn), la gastronomia Ballardini offre
in degustazione, nel Rustico dalle volte in pietra, Puzzone di Mocna ¢
Prato Magno, il Vezzena e i “bio” affinati al fieno o al mosto. Tra i salu-
mi, speck stagionato 4, 7 0 12 mesi e maturato nella grappa di mirtillo
nero selvatico, il lardo candido, il salame con aglio, con noci, di cervo e
capriolo o cervo e camoscio, slinzega (manzo essiccaro al sole), e “salada”.

DOVESeltembretd

A Bolzano, Batzen Hiusl (via Hofer 30, Bolzano, tel. 0471.050.950,
www.batzen.it, tagliere 11,90 €), osteria gia aperta nel 1404, abbina birre
non filtrate a speck, salami, bresaole, formaggi freschi speziati e stagiona-
ti; serviti con cetrioli e pane al cumino, alla trigonella o al finocchio. Nel
tagliere-tour non pud mancare Sauris (Ud), in Carnia, dove la salatura
tipica mediterranea si unisce all'affumicarura propria del Nord. I prodot-
ti del marchio Wolf della famiglia Petris, macellai da 150 anni (prosciut-
t, culatelli, speck, lardo tradizionali), si provano allo spaccio aziendale,
sui tavoli nel cortile del salumificio, godendo I'aroma del fumo di faggio
¢ una birra Zahre filtrata ¢ non pastorizzata.
Inviata da Dove, Flena Bianco. Hanno collaborato Donatella Bernabo
Silorata, Ornella DAlessio, Valeria Ronzani, Loredana Tartaglia,
Anna Vidllo. A cura di Gianfranco Raffaclls
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