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Articolo a cura di Libert Elinck, pubblicato sulla rivista specializzata Food & Meat del mese di maggio 2009 

(Traduzione : I.C.E. Bruxelles)

Viaggio per macellai ... 

Non ci sono musulmani a Norcia

Norcia è una cittadina incantevole in Umbria, la regione dell’Italia Centrale, famosa per la sua semplice naturalezza e per i fondatori degli ordini religiosi cristiani. (Benedetto, Francesco e Chiara). Gli abitanti di Norcia sono conosciuti come ‘Norcini’, un termine che col trascorrere del tempo si è generalizzato per riferirsi oggi ai veri salumieri di tradizione familiare. Lo si ritrova nella parola Norcineria (carne lavorata, specialità). Stiamo parlando quindi di una forma di slow food che coinvolge l’intera cittadina. Quando in primavera sono entrato a Norcia attraverso la sua porta romana, non potevo credere ai miei occhi. Da ambedue i lati della via principale, stavo scoprendo un insieme di macellerie favolose, che mettevano in vetrina, sia all’interno che all’esterno, una seducente collezione di salumi. Spesso questi negozi sono aziende familiari come, per esempio, quello di Ansuini, dove due fratelli ed i loro figli sono coinvolti sia nella produzione che nella vendita. A Norcia, tutto gira intorno al maiale ed al cinghiale. Ogni tanto, un cervo puo’ incontrare una palla da fucile e neanche le oche non vivono tranquille, ma questi sono prodotti di stagione. Il maiale chianina
 governa su Norcia e quanto sia vero questo si capisce facendo una visita all’azienda agricola l’Ape Sibillo di Fausti Guissepé. Siamo arrivati li’ con circa un’ora di ritardo sull’appuntamento. Per le abitudini meridionali questo non creava nessun problema, ma il  padre di famiglia ci diceva comunque che faceva fatica a tenere i maiali fermi per la sfilata. I figli, ai quali aveva chiesto di partecipare, giocavano con i maiali come se si trattasse di animali domestici. Niente da temere quindi di questi maiali simpatici, che hanno una striscia colore caffè crema fino alle zampe anteriori, tranne quando partoriscono e si isolano nella foresta con i porcellini. Anche con 100 ettari a disposizione, questi animali cercano riparo nei posti dove trovano ghiande, bacche di ginepro ed altre piante aromatiche. Gruppo interi  prendono, specialmente durante il caldo dell’estate, dei bagni di fango (funzione da crema solare ed insetticida) e approfittano, in aria piena e incontaminata, dell’acqua di sorgente altrettanto pura. Il maiale chianina, che in questa zona ha eletto domicilio da ormai 22 secoli, ha il pedigree e partecipa ai programmi di allevamento delle razze protette. La qualità è evidente. Fausti raggiunge anche fino a 12 giorni di stagionatura  all’aperto prima di immettere in consumo la carne fresca degli animali macellati ad 1 anno di età. Per la produzione dei salumi gli animali devono raggiungere un’età superiore di  6 mesi. Lo stress non esiste proprio e questo è probabilmente la ragione per la qualità superiore della salumeria di Norcia. Il segreto si trova semplicemente nella qualità del prodotto di base, nel sale e nel tempo. Secondo l’antropologo alimentare Prof. Ballarini, in Italia esistono a tutt’oggi 666 tipologie di salumi tradizionali. Per arrivare a questo ‘numero bestiale’, puoi’ iniziare a fare l’inventario a Norcia. Intanto,  comincia ad imparare i nomi dei prodotti della Brancaleone da Norcia: prosciutto di Norcia IGP, un prosciutto di prestigio prodotto con rispetto francescano per l’animale e presentato in una cassetta di legno. Poi, il Tascabile, pezzi scelti di noce di prosciutto magro in formato tascabile. Le Goccine, un tipo di salamino al gusto fine. Le Goccine piccanti, a basi di carne proveniente da maiali più vecchi, con un gusto pieno e pepato. La Salsiccia al Cinghiale, un salame di cinghiale dai Monti Sibillini. La Bomba di Brancaleone, un salame dai contorni a nido d’ape, prodotto esplosivo. La Salamella di Fegato, un salame a base di fegato di maiale, con un gusto forte e la patina di un vecchio bastone da passeggio. E poi ci sono le diverse tipologie di lardo : l’assortimento dei carni del collo e della pancia, il salame con il vino rosso e le specialità al tartufo di Norcia. Conclusione, posso dire di Norcia che possiede tutto e che non ha bisogno di niente. Vai a darci un’occhiata tu e capirai.

Libert Elinck

� Nota del traduttore : errore nella denominazione della razza suina ma riportato cosi’ nel testo originale
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