PIEMONTESE

la lunga stagione

Foto di gruppo ai piedi del castello con i protagonisti della Fiera nazionale del
Bue Grasso di Carri, che il 15 dicembre 2011 celebrera la sua 101™ edizione.

omincia con l'autunno

la lunga stagione ga-

stronomica della carne
Piemontese, una razza specia-
le che negli ultimi due secoli si
e qualificata a livello mondiale
per le sue attitudini nutrizio-
nali. Stagione autunnale e in-
vernale perché sono i momenti
in cui si preferisce puntare su
un’alimentazione piu proteica,
ma la verita contemporanea e
in evoluzione.

Beppe Sardi al Grappolo di
Alessandria non riesce a smet-
tere di cucinare il gran bollito
misto, che lui serve con 14 salse
diverse: anche in agosto ci sono
amatori per questo piatto son-
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tuoso. Cosi e in tanti altri loca-
li, come il Bardon di San Mar-
zano Oliveto in cui il bollito non
manca mai d’estate anche nella
versione in carpione.

E una conferma che le car-
ni di razza Piemontese, carat-
terizzate da un limitato livello
di grassi, sono adatte a tutti i
periodi dell’anno. Comunque
i mesi finali segnano il trionfo
del Bue grasso, un manzo alle-
vato per anni fino ad assume-
re una mole gigantesca (oltre
la tonnellata) per costituire un
gustoso appuntamento periga-
stronomi che ne prenotano i ta-
gli pregiati nelle macellerie che
trattano questa carne. I luoghi

sono soprattutto tre: Carru in
provincia di Cuneo (tra le Lan-
ghe e le Alpi del mare), Moncal-
vo e Nizza Monferrato a nord e
a sud di Asti.

Anche altre localita festeg-
giano questa tradizione di fine
anno e alcune fiere — soprattut-
to a Carru e a Moncalvo, nei
primi giorni di dicembre — sono
appuntamenti da non perdere
anche per il contorno ludico di
quelle giornate.

Ci sono quindi delle Citta
specializzate nella carne e in
Piemonte si intende sempre la
razza bovina Piemontese. Sono
tante (4218) le aziende agrico-
le che allevano questi bovini,
con una media consistenza di
allevamento attorno ai 65 capi,
misura che scende ancora sulle
colline astigiane, dove la media
non raggiunge i 50 capi.

Allevamenti contadini e ap-
passionati. La convenienza eco-
nomica e quella comune a tutta
I’agricoltura, molto vicina allo
zero di utile, talvolta inferio-
re. Pero sono allevamenti che
resistono e meritano di essere
privilegiati dai ristoratori e dai
consumatori.

La carne & un alimento im-
portante e deve essere speciale
e merita un viaggio (periodico)
per raggiungere i luoghi elet-
tivi e 1 macellai specializzati,
dove approvvigionarsi di carne
Piemontese, oltre a consuma-
re un pranzo speciale nei risto-
ranti di garanzia, perché com-



I protagonisti di

Piacere...Carr!

L'associazione “Piacere... Carru - manzi e buoi dei paesi tuoi” si € costituita nel dicembre 2009
per opera dei 4 ristoratori di Carru, Ristorante al Bue grasso, Osteria del Borgo, Ristorante
I1 Moderno e Trattoria Il Vascello d’oro con lo scopo di “promuovere tutto l'anno la realta
gastronomica locale con riferimento specifico alla tradizione legata al Bue grasso e al Manzo della
razza piemontese” attraverso la realizzazione di un evento che si celebra ogni anno nel primo
weekend di maggio. Info: tel. 0173 750469, info@piacerecarru.com, www.piacerecarru.com.

Ristorante “Al Bue Grasso”

Nasce nel 2003, collocato non in paese, &
sorto quasi di fronte al casello dell’auto-
strada Torino-Savona. Lo hanno pensato e
voluto Carlo e il figlio Ezio, per realizzare
un sogno: ridare lustro all’attivita di fami-
glia, con la mamma Rina che sino agli anni
‘50 gesti il titolato “Corona Grossa”, ristorante esistito a Carru sin dagli
albori del Novecento. Al ristorante, con larghi spazi per banchetti e ceri-
monie, viene servita la cucina piemontese legata alla storia locale e alle
tradizioni di Langa.

Una frase ripetuta da sempre da chi gusta la “carne cruda” &: «come riusci-
te a farla cosi buona?». E per tutti la risposta & unica: «Noi non facciamo
nulla. E la carne che ¢ carne selezionata, proveniente da animali allevati
in zona con tutte le cure. Ottima servita cruda, ma anche cucinata nei mo-
di diversi a seconda dei vari “pezzi”».

“Al Bue Grasso” - via Autostrada, 10 - Carru - 0173.75695
www.ristorantealbuegrasso.it
chiuso giovedi

Osteria del “Borgo”

E conosciuto come “Osteria del Borgo” e si af-
faccia su via Garibaldi, la strada che attra-
% versa in tutta la sua lunghezza Carri. E un
L= locale a conduzione familiare, nel quale sono
impegnati mamma Giuseppina e papa Gian-
I ni con i figli Daniele e Paolo. Piatto forte -
non ¢ il caso di dirlo - & il “Bollito”, 0 meglio il gran bollito misto”, cucinato
tutto 'anno, servito con le tradizionali salsine nei sette canonici tagli. 11
servizio & quanto mai accurato e ogni portata & servita in tavola in pirofile
in porcellana bianca e pud essere accompagnata da una carta dei vini ric-
ca di 300 etichette. Per i “golosoni” nel periodo invernale si puo gustare un
altro piatto di Langa, la minestra di trippe.
Spiega Daniele: «Proponiamo inoltre Uarrosto cotto al forno a legna, con
contorno di patate provenienti dai mercati dei contadini della zona. Anche
se puo sembrare un piatto “normale”, la particolare preparazione come la
qualita della carne fanno la differenza facendo assumere all’arrosto un sa-
pore e un profumo particolare che ne fanno una delizia per tutti coloro che
sosteranno al “Borgo”, non potranno farne a meno».

Osteria del “Borgo” - via Garibaldi, 19 - Carru - 0173.759184
www.osteriaborgo.it
chiuso martedi sera e mercoledi

Ristorante “Il Moderno”

E il ristorante che fa parte della storia degli ul-
timi 50 anni di Carru come del “bollito”. Nato
negli anni ‘50 ha saputo conquistare un prima-
to che lo ha fatto conoscere in Italia e all’estero,
con citazioni e recensioni su periodici nazionali
ed internazionali, giungendo anche su prestigio-
si quotidiani americani. Puo ospitare fino a 150
coperti lasciando spazio alla riservatezza ed alla possibilita di gustare le
proprie specialita (gran bollito, misto con i tradizionali sette tagli accom-
pagnati dalle sette salse, la minestra di trippe, il bue al sale, i ravioli del
plin, la finanziera, il fritto misto) in tutta tranquillita. La gestione ¢ se-
guita da Mario Clerico che propone, oltre ai tradizionali piatti, la “costa-
ta”, preparata alla griglia: «Un piatto servito soprattutto nel periodo esti-
vo, vero contraltare del “Bollito”, che ¢ e resta il nostro piatto forte della
tradizione. La cottura avviene direttamente su una griglia, arroventata a
diretto contatto della legna e il profumo che emana é il piu invitante dei
biglietti da visita».

“Il Moderno” - via Misericordia, 12 - Carru - 0173.75493
www.ristorantemoderno.net
chiuso martedi

Ristorante “Il Vascello d’Oro”

Si tratta di una tipica Trattoria di proprieta del-
. la famiglia Cravero, che si ispira alla Cucina del-
“8y le Langhe. La gestione ¢ del “patron” Beppe, col
8y figlio Marco in cucina e la moglie Lidia che sono
¥ soprattutto conosciuti per il “Gran carrello di bol-
lito misto”, servito abitualmente assieme ad an-
tipasti, paste fresche, minestre e dolci della casa,
serviti in un ambiente caldo ed accogliente da vecchia “Osteria”, con mobi-
li di famiglia usati nell'arredamento. Nella cantina, ristrutturata da poco
tempo si trova la “Crota dl'amicissia” dove si possono gustare menu a te-
ma, dalla “Bagna caoda” al “Fritto misto alla piemontese”. Spiega Beppe
Cravero: Il bollito ¢ la storia di Carrit. Perché ...puo esistere il bollito sen-
za Carr, ma non Carri senza il bollito. Ed ¢ un piatto richiesto tutto l'an-
no: d’inverno come d'estate, perché fa parte della tradizione. E a chi chiede
spiegazioni rispondo che per un “buon bollito” é necessaria la concomitan-
za di tre fattori: carne di qualita, garantita dalla filiera della razza Pie-
montese; preparazione attenta (nella casseruola deve esserci tanta carne e
poco liquido) e infine la non stagionalita del piatto, da portare in tavola
quando ¢’ la volonta di sentirne il “gusto in bocca™.

“Il Vascello d’Oro” - via S. Giuseppe 9 - Carru - 0173.75478

www.vascellodoro.it
chiuso domenica sera e lunedi




petenti. Rientra anche nella
logica della filiera corta, acqui-
sendo al giusto prezzo una ma-
teria prima di assoluto pregio.

Per chi vuole vedere altre
cose belle, che profumano del-
la campagna di un tempo, ci so-
no le rassegne bovine nei paesi
anche minori delle colline e del-
la Langa montana: terminano
rigorosamente a mezzogiorno,
quando gli allevatori tornano a
casa e sono un momento impor-
tante per vedere una razza or-
gogliosamente allevata da que-
sti appassionati, con una cura
particolare per I'alimentazione
naturale e compatibile. Queste
fiere si svolgono in vari periodi
dell’anno, a conferma di quanto
si diceva: la stagione lunga del-
la Piemontese.

Ancora un cenno ai ristoran-
ti e ai macellai di garanzia: chi
ama questo mondo della Pie-
montese, ne espone i trofei, ad
esempio le foto del bue o del vi-
tellone premiato in fiera e de-
corato con la gualdrappa tradi-
zionale, a conferma della quali-
ta originaria. Q

Il Dolcetto 2011 i,

onora la docg ﬁ:VES ANA

Ve Lledravte

Nel corso del 2011, la primavera si & distinta con temperature che
hanno raggiunto talvolta i 30°C, favorendo quindi un germogliamento
precoce. In giugno i grappolini in fiore sono stati aiutati dalle piogge
ormai attese da qualche settimana. Temperature miti e precipitazioni
sporadiche hanno accompagnato il resto dell’estate. Sono oftime le
condizioni per la prima vendemmia con il nuovo disciplinare del Do-
gliani e Dogliani Superiore docg.

In un mercato sempre piU esigente ed attento alla qualitd, Cantina Clo-
vesana si & prefissata I'obiettivo di un continuo monitoraggio, da parte
dell’agronomo, della produzione di ogni suo singolo viticoltore.

La superficie vitata del Dogliani docg si pud suddividere in due tipolo-
gie di prodotto strettamente legate all’altitudine dei propri vigneti. Da
400 a 600 metri slm, hanno goduto di uno scambio termico accentua-
to ma bilanciato e sono pronti a produrre un Dolcetto 2011 fruttato,
con spiccati profumi di ciliegia specifici della varietd in quest'area. La
zona da Bastia Mondovi sino a Dogliani, con altitudine al di sotto dei
400 metri slm, si contraddistingue con una maturazione pib precoce
ed equilibrata tanto da farci pronosticare una vendemmia di grande
qualita.

Vendemmia di festa quindi per le 350 famiglie di Cantina Clavesana
negli oltre 20 comuni dell’area viticola del Doglianese e Monregalese.
Clavesana, siamo Dolcetto: 515 ettari e una Langhe Area Network
con 3 milioni di bottiglie vendute. La Cantina Clavesana ama e
tutela un grande patrimonio: il bue che in tante generazio-
ni ha lavorato con I'uomo le 1400 “giornate” di vigne dei
suoi soci.

appassionati di questa carne.

lesse, sedano e porri).

La fiera piv celebre & quella di Carrt, che dal 2008 si
fregia del titolo nazionale, e si & gemellata con Mon-
calvo, la piccolissima citté del Monferrato, che analo-
gamente all’inizio di dicembre chioma a raccolta gli

Il bue grasso & una tradizione antica, che vede il man-

zo, ciog il castrato, allevato fino a superare il peso di una tonnellata in circa 5 anni. Una pratica antica, da
allevatori appassionati, nella quale il termine “grasso” fa riferimento piu al peso che al contenuto di grassi.

Il folclore non I'ha uccisa. Alla Fiera del Bue grasso si compra e si vende. Allevatori e macellai, armati di fo-
cau - il bastone che usano per “toccare” e guidare le bestie - trattano i prezzi di una bestia destinata a fornire
i pezzi prelibati del bollito misto, piatto simbolo della cucina delle Langhe. Che a rigore dovrebbe seguire le
regole del sette: 7 tagli di bue (tenerone, stinco, scaramella, culatta, arrosto della vena, punta con suo fiocco,
rollata), 7 ornamenti (testina, lingua, zampino, coda, cotechino, lonza, gallina) e 7 salse, i bagnet (quella ver-
de, a base di prezzemolo, rustica e ricca, quella rossa, con base di pomodoro e peperoncino, la cogna, fatta
di mele cotogne e pere cotte nel mosto, la saussa d’avijie, con miele, noci e senape, e la salsa di cren o rafa-
no, la mostarda e la senape). Alcuni parlano anche di 7 contorni (spinaci, cipolle rosse, rape, carote, patate
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(foto Anaborapi - Paolo Audero)

276.365 capi

Una lunga virtuosa
storia di selezione e tutela
del patrimonio zootecnico

della “Piemontese”.

luglio di quest’anno i ca-
pi di razza bovina Pie-
ontese in Piemonte e

dintorni sono 276.365, residenti
in 4.218 aziende (di cui 2116 in
provincia di Cuneo, circa 1000
in provincia di Torino, 365 in
provincia di Asti e quasi 200 in
provincia di Savona). Novanta
stalle sono presenti anche nel

merroriaE

Ristorante
Ametista
piazza Antico Castello 15
14036 Moncalvo (AT)
tel. 0141 917423
www.ristoranteametista. it
chiuso mercoledi
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Pavese, nell'Tmperiese e sul lago
di Como e altre ancora in molte
localita italiane, a tutte le lati-
tudini.

La Piemontese si e diffusa in
tutto il mondo, in Europa, in tut-
ta’America, in Australia e Nuo-
va Zelanda, piu recentemen-
te anche in Cina e Mongolia. E
una razza molto rustica, adatta
a sopportare anche climi duri,
vive benissimo allo stato brado,
tanto che anche nella sua area
elettiva viene allevata prevalen-
temente su prato, a tutto van-
taggio del benessere animale.

Dati cosi certi su questo pa-
trimonio sono possibili grazie
all’Anaborapi, ’'associazione de-
gli allevatori di questa razza
(costituita nel 1960), che ne cu-
ra 'albero genealogico.

Il pregio della razza bovi-
na Piemontese sta nella quali-
ta della sua carne, nella genero-
sa resa dei suoi capi (supera il
70% del peso vivo ed & un record
mondiale), nel bassissimo con-
tenuto di grasso. Il dato piu ri-
velatore della qualita della Pie-
montese, sta nell’altissimo gra-
dimento dei consumatori.

(foto Anaborapi - Cristina Testa)



Il fassone

Caratteristica peculiare della Piemontese & la presenza del-
I'ipertrofia muscolare o doppia groppa. Quando nasce un vi-
tello con questo carattere & una festa, perché avra piv carne
pregiata e dotata di minor quantita di grasso; la sua identita
sard vantata dal macellaio e dal cuoco, anche in misura supe-
riore alla realtd. Infatti questo carattere si verifica casualmente
e senza regolaritd, per merito di un gene, che & stato studia-
to e identificato (gene della miostatina) dopo che si manifesto
per la prima volta 120 anni fa un caso di questa ipertrofia.
Ora si tende a definire “fassone” o “della coscia” tutta la car-
ne Piemontese; in fondo non si tratta di un falso, perché il pre-
gio & nella razza, non nella particolarita dei vitelli speciali per
peso e conformazione.

Il segreto di tutta la qualita, oltre che I'appartenenza a questa
razza privilegiata, sta tutto nell’alimentazione e anche nel be-
nessere goduto dall’animale in vita.

Gli impieghi prevalenti per la Piemontese sono a crudo (tritata
o meglio battuta a coltello oppure a fettine sottili), bollita (per
particolari tagli quali la scaramella oppure il geretto, il musco-
lo, il biancostato e poi la testing, la lingua), arrostita (tenero-
ne, brutto e buono, punta di petto, noce, scamone, gallinella)
o brasata (come lo stinco) in lente cotture, oltre che servita do-
po rapida cottura (filetto, sottofiletto, coscia, costata).

(foto Anaborapi - Lovera)

(foto Anaborapi - Puppione)

& NI77A MONFERRATO

1 Info:
1 i | Citta di Nizza Monferrato
o DO tel. 0141 720500

www.comune.nizza.at. it

dicembre
2011

BUE GRASSO
EBDEL MANZO
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La filiera gloriosa

a carne Piemontese non si
I compra in tutte le macelle-
rie e in questo caso vale an-
cora di piu che altrove un rappor-
to fiduciario stretto tra consuma-
tore e venditore. Il canale piu or-
ganizzato e capillare e costituito
dai negozi Co.Al. Vi., un consorzio
volontario costituito 30 anni fa e
fondato su un rigido disciplinare,
in base al quale al consumatore
viene fornita una etichettatura
(nello scontrino di vendita), che
racconta tutta la vita di filiera,
dall’allevamento alla nutrizione
e ai controlli effettuati. I nego-
z1 sono centinaia, censiti sul sito
www.coalvi.it.

La filiera piu corta e costitui-
ta dalle poche, pregiate macelle-
rie agricole, dove non ci sono sta-
ti passaggi di intermediazione ed

e diretto e personale il raccon-
to sull’animale e sulla frollatura
della carne. Altrettanto diretta
e la filiera costituita dai macelli
cooperativi: sono stati numerosi
negli anni di fine secolo; ora sono
attivi soltanto quelli che si erano
strutturati al meglio.
Particolarmente consigliabili
sono le macellerie competenti per
territorio, quelle molto prossime
ai luoghi di allevamento, che la-
vorano su rapporti storici di col-
laborazione con le famiglie de-
gli allevatori. Queste macellerie
sono a Carru o nel Cebano, area
classica, nelle valli alpine del Cu-
neese e del Torinese, nei centri
piu qualificati delle colline asti-
giane e nella Langa Astigiana e
Acquese. Poi ci sono alcune loca-
lita di antica competenza anche

ASSOCIATO
CO.AL.VI.

%m
%M%’
Tt loversiome Sorcppucia

MOASCA CARNI

Regione Annunziata 5 - Moasca (AT)
tel. 0141 856474 - email: moascacarni @tiscali.it

(STERIA DEL
BOCCONDIVING
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3 "%“ via Mendicita, 14 - 12042 Bra (CN)
tel. 0172.425674 - fax 0172.431570

info@boccondivinoslow.it

www.boccondivinoslow.it

chiuso domenica e lunedi, ad aprile e maggio, ottobre e
novembre aperti anche la domenica

nella pianura tra Torino e Cuneo,
anche se Barolo & Co. ritiene —
senza giustificazione scientifica
ma anche senza alcun dubbio —
che qualunque produzione di col-
lina sia sempre superiore a qual-
siasi produzione di pianura.

La carne e troppo importante
per non sceglierla speciale; le tec-
niche di confezionamento sotto
vuoto sono una garanzia per chi
ritiene di fare un viaggio di ac-
quisto una volta al mese in area
di produzione, presso un fornito-
re amico. Il costo del viaggio sa-
ra compensato in primo luogo da
un rapporto di amicizia, da una
boccata di aria buona e da prezzi
certamente migliori; senza conta-
re il fatto di imparare qualcosa di
nuovo: chi dispone dell’intero ca-
po, puo suggerire piatti diversi e
stimolanti per la creativita del
cuoco.

Quando i mercati
erano ricchi

Le cronache del tempo regi-
strano che al mercato del bestia-
me realizzato nel 1901 a Carru
erano presenti 9.734 tra buoi e
tori, 8.826 vacche, 10.324 vitel-
li, 2.495 maiali, 12.422 pecore e
capre, 20.000 capi di pollame e
25.000 dozzine di uova.

Nacque allora al Comizio
Agrario di Mondovi l'idea di re-
alizzare una Mostra annuale di
bovini grassi; la prima edizio-
ne fu nel 1910 (I'edizione 2011 &
la 1012) e vi parteciparono 2.100
capi bovini, 200 suini, 500 ovi-
ni e un migliaio di polli. Soltan-
to nell’anno peggiore della guer-
ra, nel 1944, non fu svolta la fie-
ra del bue grasso a Carru, che nel
frattempo si era specializzata, re-
gistrando nel 1926 un record di
peso: 1.160 chili (dal libro Aria di
Carru di Ernesto Billo, 1980). Q



Lamia Piemont%
pensieriericette

arolo & Co. ha chiesto ad alcuni amici ri-
B storatori un pensiero sulla carne Piemon-

tese da loro amata, al fine di suggerire le
loro scelte di taglio e di cottura. Ecco le risposte,
dalla telegrafica di Felicin di Monforte: «Una
cruda di vera Piemontese, allevata bene, é da an-
noverarsi tra i “piaceri della carne”, sensuale ed
appagante» alle espressioni amorose di Walter
Ferretto, Il Cascinalenuovo di Isola d’Asti:
«Ah....la Piemontese....tu sei la mia passione. Ti
tocco, ti palpo, ti taglio, ti lego, ti scotto... certe vol-
te ti trasformo, altre volte ti preferisco semplice-
mente cruda, al naturale per regalare “emozioni
gustose”... ma pil ancora riesci a stupirmi con
il tuo quinto/quarto... colori, sapori e consisten-
ze per deliziarmi infine con la sublime Finanzie-
ra. Eh si, sei la mia carne d’elezione e senza Te....
farei solo pesce» alla sentenza lapidaria di Da-
vide Palluda, Al’Enoteca di Canale: «Per fa-
re una cucina d’autore, riconoscibile e griffata,
bisogna saper miscelare in giusta misura quello
che si ama mangiare, quello che si ha a disposi-
zione e cio che si sa fare. Abbiamo a disposizio-
ne una grande carne, profumata, gustosa e com-
plessa. Dobbiamo saper scegliere il giusto taglio,
esaltarlo con la tecnica pii adatta e combinarlo
a sapori nuovi e il gioco é fatto. Come il “Fassone
dalla testa ai piedi”, piatto che ho dedicato alla
razza e al territorio Piemonte e che da dieci anni
continuo a proporre nel mio ristorante. Se non &
vero amore questo, allora...»

(foto Anaborapi - Boetti)

Marco Sacco, Piccolo lago di Verbania va
sul confronto: «Il Piemonte mi propone i suol
gloielli: le materie prime. L'unione con tesori
di altri luoghi, la creazione e l'elaborazione di
nuovi piatti sono il frutto del mio lavoro. Un
lavoro che da vita a sapori nuovi, a connubi
insoliti, alla fusione dei gioielli dell’Italia tut-
ta. Un lavoro che amo.». Ecco una sua ricetta:

Scambio di “battute”

Ingredienti per 10 persone

Tartare di tonno
400 gr. di tonno rosso di Sicilia, olio q.b., sale q.b.

Procedimento
Tagliare il tonno a brunoise e condirlo con po-
chissimo sale e olio.

Tartare di fassona

400 gr. di filetto di fassona, 100 gr. di acqua mi-
nerale gasata, fior di sale q.b., 100 gr. di olio, pe-
pe verde q.b.

Procedimento

Tritare finemente al coltello la carne ben sgras-
sata. Emulsionare acqua, olio e sale in una ba-
stardella. Aggiungere la carne e montare con
una frusta ottenendo una consistenza soffice.

Salsa yogurt e wasabi
80% yogurt bianco, 20% wasabi in polvere

Procedimento

Sciogliere la polvere di wasabi in un goccio di ac-
qua tiepida. Lasciare riposare un’oretta. Aggiun-
gere lo yogurt. Regolare gli ingredienti fino ad
ottenere un gusto piccante e color verde.

Altro

agretto di lamponi, carciofi croccanti, misto al-
ghe: alga dulce e fagiolino di mare scottate in olio
di oliva, lattuga di mare asciugata in padella.
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Assemblaggio

Sistemare sulla destra del piatto la tartare di
tonno “stampata” nel cilindro da 4 cm. e guarni-
re con carciofi fritti a fettine sottili.

Nella parte sinistra del piatto, sistemare la tar-
tare di carne precedentemente condita in un
mucchietto, usando i rebbi di una forchetta.
Guarnire con le tre alghe passate in padella con
un filo d’olio.

Mettere intorno alla tartare di carne la salsa wa-
sabi e intorno alla tartare di pesce la salsa di
lamponi.

Ornella Borgo, La fioraia di Castello d’An-
none: «La carne Piemontese la guardi, la cuci-
ni, lassapori, la senti tua. E come fare 'amore
la prima volta, non la dimentichi mai» e cita
la sua ricetta.

Filetto di vitello
fassone piemontese alla Manuela

Ingredienti per 4 persone

4 filetti di vitello fassone Piemontese di circa 200
gr. ciascuno

800 gr. di patate, tagliate a fette

un mazzo di asparagi selvatici (300 gr.)

4 fette di terrina di foie gras

1 tartufo nero gr. 30 tagliato a fettine

140 gr. di burro

sale e pepe

Procedimento

Disporre le patate pelate e affettate in una te-
glia su un foglio di carta da forno con 60 gr. di
burro a fiocchetti, regolare di sale e pepe e cuo-
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cere in forno gia caldo a 200° per circa 40 minuti.
Lavare e asciugare gli asparagi, utilizzare solo
le punte e passarle in un tegame con 40 gr. di
burro, regolare di sale e pepe. In una padella an-
tiaderente fare rosolare i filetti di fassone da en-
trambi i lati con il burro rimasto, mantenendo-
li ad una cottura media, regolare di sale e pepe.

Presentazione del piatto

Disporre in piatti individuali le patate, adagiar-
vi sopra i filetti e gli asparagi, aggiungere le fet-
tine di tartufo, passare per qualche istante a
scaldare nella padella di cottura dei filetti, irro-
rare il tutto con il sugo di cottura. Completare il
piatto con la fetta di foie gras.

La ricetta citata da Beppe Sardi, Il grap-
polo di Alessandria gli era stata regalata dal
gastronomo Giovanni Goria, mentre il cuoco
aggiunge i suoi pensieri:

Ricordi di scuola...

* Signora maestra, la tempera rossa é finita!

* A cosa ti serve il rosso? Oggi dobbiamo dise-
gnare le montagne.

* Mi serve per colorare le mucche che pascolano
nei prati sulle montagne.

* Ma le mucche non sono mica rosse!

* Si, signora maestra, quelle che pascolano sulle
montagne del Piemonte sono rosse: la carne che
mangio io e di un bel rosso vivo e mia mamma
dice che ¢ la carne delle nostre mucche.

Un parere illustre...

e Cosa hai preparato di buono, nonna?

* La fettina con i pomodori dell’orto.

e L'abbiamo gia mangiata ieri, io non la voglio.

* Figurati, dai, siediti e mangia: se sente il bam-
bino che abita qui sotto che hai il filetto di fas-
sone piemontese nel piatto, monta gli scalini a
quattro per volta e te lo porta via prima che tu
possa dire amen.

* Per che motivo, nonna? Non ho capito.

* Quando sara il momento capirai. Dai retta a
me, adesso mangia.

La donna della mia vita...

Ovunque fossi nel mondo, pensavo sempre a lei,
cosi elegante, cosi tenera e invitante. Lei ¢ la
donna della mia terra, la donna della mia vita.
Quando non sono con lei, penso sempre a lei e al
modo di averla per me: lei é la mia carne di fas-
sone piemontese.



Ti vedo...

Ti vedo spiccare bianca sul verde dei pascoli,

ti vedo gentile insieme alle tue sorelle nella stalla,
ti vedo rossa nelle mie pentole,

ti vedo ricca di promesse nel mio piatto.

Stufato casalese con tortino
di patate quarantine

Ingredienti

Per lo stufato: 1 kg. di arrosto, 3 grossi filetti d’ac-
ciuga, 1 cucchiaio di senape in polvere, %2 dito di
aceto in un bicchiere, 2 spicchi di aglio, 1 cipolla
tagliata in quattro pezzi, brodo, alloro, olio extra-
vergine d’oliva, sale e pepe q.b.

Per il tortino: 1 kg. di patate quarantine cotte,
200 gr. di panna, 100 gr. di burro, 4 uova intere,
100 gr. di Parmigiano grattugiato, 80 gr. di ro-
smarino tritato, sale e pepe q.b.

Per addensare la salsa: burro e farina.

Procedimento

Unire tutti gli ingredienti in pentola a freddo
con la carne intera. Cuocere a fuoco molto lento.
Bagnare con un po’ di brodo quando necessario.
A cottura ultimata colorire la carne, regolare di
aceto, senape, sale e pepe. Eliminare I’aglio e I’al-
loro. Frullare il liquido di cottura. Se necessario
addensarlo un po’ con burro e farina impastati.

Per il tortino: bollire le patate con la buccia; a cot-
tura raggiunta pelarle e schiacciarle, utilizzan-
do lo schiaccia patate, in un recipiente cilindrico
con i bordi alti. Aggiungere la panna e le uova in-
tere e mescolare bene il tutto; aggiungere il bur-
ro ammorbidito a temperatura ambiente, il Par-
migiano, il rosmarino tritato, il sale e il pepe e
mescolare energicamente. Infine versare il com-
posto negli appositi stampini precedentemente

imburrati e cotti nel forno a vapore per venti mi-
nuti circa. Nel piatto presentare la carne affet-
tata irrorata con il sugo e un tortino di patate.

«Per dare una definizione della carne Piemon-
tese — afferma Igor Macchia, La credenza
di San Maurizio Canavese (TO) — la mia scel-
ta cade sicuramente sull’idea di purezza che
mi da questa carne, confrontata con altre, ad
esempio scozzese o toscana, dotate di maggior
quantita di grasso e sicuramente caratteriz-
zate da un gusto diverso, appunto meno puro.
La ricetta che propongo sottolinea il fatto che
questa purezza merita di essere servita cruda,
accompagnata da un crostaceo delicato come
lastice».

Tartare di vitello, astice
e foie gras

Ingredienti per la tartare di vitello

polpa magra di vitello di Marco Martini, olio ex-
travergine di oliva, sale, pepe, foie gras rougie,
astice, prezzemolo tritato, scalogno tritato, bur-
ro, tuorlo d’uovo, sale Maldon, brandy.

Procedimento
Battere la carne al coltello, raccoglierla in una
bowl e condire con l’olio ed il pepe. Nel frattempo
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Procedimento

Sbucciare le cipolle, tagliarle a julienne e met-
terle a marinare in una terrina con il vino, 'ace-
to, lo zucchero, I’alloro, i chiodi di garofano, sale
e zucchero per circa 3 ore.

Versare tutto in una casseruola e cuocere a fuoco
basso per circa 1 ora.

Tirare la pasta brise dello spessore di circa 3
mm, tagliare dei dischi di 10 cm di diametro, di-
sporli su una placca con carta da forno, spen-
nellarli con I'uovo sbattuto e cuocere in forno a
180°C per 20 minuti.

Sgrassare e snervare la carne, tagliarla a piccoli
cubetti e condirla con sale, pepe e olio.

Disporre le cialde sui piatti di portata, adagiarvi
la composta di cipolle, la carne e completare con
le foglie d’ostrica e con la menta.

(foto Anaborapi - Caramello)

scaldare il burro in una padella, aggiungere il fo-
ie gras e rosolarlo. A meta cottura, aggiungere lo
scalogno, il prezzemolo e I'astice, condire, quindi
fiammeggiare con il brandy e portare a cottura.

Spennellare il fondo di un piatto con il tuorlo Un doveroso elogio del lavoro del macellaio &
d’uovo, quindi impiattare il foie gras, la tartare firmato da Massimo Della Ferrera, La Coc-
di vitello e I'astice utilizzando il fondo di cottura cinella di Serravalle Langhe: «La razza Pie-
per insaporire la preparazione. Spolverare con il montese & una carne che uso in modo esclusivo,
sale Maldon e servire. perché fa parte della vera tradizione dell’Alta

Langa. Ancora oggi esistono piccoli allevato-
ri che continuano a lavorare in modo corret-
to e di conseguenza e anche possibile trovare
un macellaio che con la sua esperienza sa sce-
gliere i capi da macellare, dall’allevatore giu-

Un’altra tartare ¢ indicata da Danilo Ange:
«Quando penso a elaborare un menu degusta-
zione alterno piatti di pesce a piatti di car-
ne. La carne che principalmente utilizzo per i
miei piatti é di razza fassone piemontese, una

sto al momento giusto in modo di avere una
filiera diretta ed assolutamente controllata.
Il mio macellaio di fiducia, Giancarlo, nel pae-
se di Rodello macella solo vitelli di pura razza
Piemontesedi 16 mesicirca. Poiin base al taglio

delle piu pregiate al mondo. Da sempre utiliz- li fa frollare fino ad un massimo di 20 giorni.
20 questa carne per la sua versatilita: ottima Questa carne cosi frollata risulta tenera e gu-
in una tartare per un antipasto o come prota- stosa, ottima per la carne cruda tritata e a fet-
gonista delle portate principali; la sua fibra tine. Io uso anche molto volentieri il garretto
molto sottile la rende particolarmente adatta posteriore per fare soprattutto nel periodo esti-
anche alle cotture lunghe. Mi piace proporla vo un brasatos.
sia nelle ricette classiche che in preparazioni
creative».
Stinco brasato al vino bianco
Tartare di fassone ¢ limone
con composta di cipolle rosse Ingredienti
e foglie d’ostrica 1 garretto posteriore di razza Piemontese
2 litri di vino bianco (Favorita)
Ingredienti per 6 persone 2 litri di brodo di carne di vitello
500 gr. di fassone piemontese, 200 gr. di cipolle 4 limoni (succo e bucce tritate)
rosse, 1 dl. di vino rosso, aceto di vino, 30 gr. di 4 carote

zucchero, 2 foglie di alloro, 2 chiodi di garofano, 4 cipolle

6 cialde di pasta brise, 1 uovo, 6 foglie d’ostrica, 4 coste di sedano

1 mazzetto di menta, olio extravergine di oliva, = 3 spicchi di aglio e 2 rametti di rosmarino trita-
sale e pepe. ti assieme.
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Procedimento

Far rosolare lo stinco in una casseruola con i bor-
di alti, aggiungere le verdure tagliate a dadini e
continuare a rosolare tutto.

Bagnare con il vino bianco e portare ad ebollizio-
ne; dopo alcuni minuti aggiungere il brodo ed il
trito di aglio e rosmarino.

Coprire la casseruola con il coperchio e lasciare
cuocere lentamente.

Dopo circa un’ora e mezza unire anche il succo e
la buccia dei limoni. Cuocere ancora per un’ora.
Togliere lo stinco dalla salsa e conservare al cal-
do. Aggiustare di sale e pepe e legare la salsa.
Tagliare lo stinco a fette un po’ spesse, ricoperte
con abbondante salsa e servire.

Anche Angelo Silvestro, Balin di Livorno
Ferraris (VC) sottolinea I'importanza della
frollatura in macelleria e suggerisce due ri-
cette (un risotto e un secondo cotto al vino).
«C argomento mi & molto caro essendo io un
estimatore della carne in generale, ma in par-
ticolare di quella Piemontese.

Per quanto riguarda i tagli, durante 'anno,
li usiamo un po’ tutti; nei periodi freddi: l'an-
teriore, dalla testina alla pancia; nei periodi
meno freddi, ahime, piu tagli “nobili” con cot-
ture espresse e veloci.

Io amo particolarmente tagli adatti a cotture
lente e prolungate, brasati, umidi, bolliti... an-
che perché mi ricordano di pitt la mia infan-

zia: pentole di ghisa o coccio o altro sull’ango-
lo del putagé a cuocere fino a sera (oggi mol-
ti pensano di aver inventato le cotture lente e
lunghe, ma le nostre nonne gia lo facevano per
esigenza e senza pontificare troppo).

Unica nota per me negativa e, penso di inter-
pretare il pensiero di molti miei bravi colleghi,
¢ quella di aver perso labitudine da parte dei
macellai di “frollare”, quindi e sempre piu ra-
ro trovare carne “matura”. La mia scelta cade
quando e possibile su: bue, manzette e scotto-
ne, anche perché preferisco carne marezzata».

Risotto Carnaroli
con la coda di bue

Ingredienti per 4 persone

Per la preparazione della coda: 1 coda di bue a
pezzi, 200 gr. di carote pelate a pezzi, 100 gr. di
sedano mondato e a pezzi, 2 spicchi di aglio, 100
gr. di cipolla bianca a pezzi, 1 rametto di rosma-
rino, 50 gr. di olio extravergine d’oliva, sale e pe-
pe nero q.b., 100 gr. di vino bianco secco.

Per la preparazione del risotto: 400 gr. di riso
Carnaroli, 100 gr. di trito di carote, sedano, ci-
polla, 100 gr. di vino bianco secco, 50 gr. di olio
extravergine, 1 bustina di zafferano, 150 gr. di
brunoise di carote, zucchine, patate (preceden-
temente scottate in acqua bollente), 1 cucchia-
io da minestra di trito di erbe fini, sale e pepe
q.b., 50 gr. di Grana grattugiato, 1,5 1t. di brodo
di manzo.
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Procedimento

Far bollire la coda in acqua leggermente sala-
ta per circa 20 minuti; scolarla e trasferirla in
un tegame con olio; fare rosolare, aggiungervi le
verdure, I'aglio e il rosmarino, insaporire il tut-
to, quindi rimuovere I’ aglio, sfumare con il vino
bianco, coprire di acqua, incoperchiare e portare
a cottura girando di tanto in tanto i pezzi di co-
da; se necessario, aggiungere acqua calda o bro-
do non salato.

A cottura ultimata, rimuovere i pezzi di coda dal
tegame e frullare il sughetto di cottura.

Per il risotto

Tostare il riso nell’olio; aggiungere il trito di ver-
dure e fare insaporire; sfumare con il vino bian-
co secco, lasciare evaporare e aggiungere la coda
spolpata a tocchi; bagnare con il brodo, diluire lo
zafferano in poco liquido e versarlo nel risotto a
meta cottura cioe dopo circa 5 minuti.
Aggiungere la brunoise di verdure e portare a
cottura aggiungendo il brodo bollente.

In tutto ci vorranno 11/13 minuti da quando si
bagna il risotto con il brodo.

A cotturaultimata, rimuovere dal fuoco, aggiusta-
re di sale e pepe, aggiungere il Grana grattugia-
to e il trito di erbe, incoperchiare e lasciare ripo-
sare per 1 minuto circa, quindi servire ben caldo.

Guanciotta di sanato
della fassone
cotta a lungo nel Gattinara

Ingredienti per 4 persone

4 guance di sanato (vitello), 150 gr. di carote pe-
late, a pezzi, 100 gr. di sedano mondato e a pezzi,
60 gr. di cipolla bianca a pezzi, mazzetto di odori,
50 gr. di olio extravergine di oliva, sale, pepe ne-
ro q.b., 3 chiodi di garofano, cannella (un piccolo
pezzetto), 1 cucchiaio da minestra di conserva di
pomodoro, 1 bottiglia di Gattinara o altro vino
nero strutturato.

Procedimento

La sera precedente alla cottura mettere le guan-
ce a marinare con le verdure a tocchetti, il vino,
le spezie e il mazzetto di odori.

Al momento di preparare la ricetta, scolare la
carne e separatamente le verdure.

Scaldare I’ olio in un tegame, rosolarvi le guance
prima e poi le verdure a tocchetti.

Aggiungere la conserva di pomodoro e infine ver-
sarvi il vino della marinata che dovra coprire le
guance. Sigillare la parte superiore del tegame con
pellicoladialluminio,incoperchiaree portarea cot-
tura a fuoco dolcissimo oppure in forno a 80/100°.
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Quando le guance saranno cotte (dovranno risul-
tare morbidissime), rimuoverle dal tegame e te-
nerle in caldo.

Frullare il fondo di cottura e, se necessario, fare
ridurre fino ad ottenere una salsa liscia con la
quale nappare le guance prima di servirle.

N.B.: per questa ricetta si possono usare anche
guance di bovino adulto per le quali pero la cot-
tura dovra essere molto piu lunga e quindi ser-
vira anche parecchio piu liquido.

In conclusione, le parole di Maria Lovisolo,
Violetta di Calamandrana: «Sono sempre vis-
suta tra le colline piemontesi ed ormai lavoro
nella ristorazione da piu di 50 anni. Non pos-
so non amare questa razza che appartiene alle
mie terre. La trovo adatta a tutte le mie prepa-
razioni di carne e la mia scelta é sempre sta-
ta confermata dall’apprezzamento dei clienti.
Sicuramente non ha niente da invidiare alle
altre razze, anzi...»

Antico brasato di tenerone
alla Barbera d’Asti

Ingredienti per 6 persone

1 kg. di carne di vitello (in inverno taglio di tene-
rone perché piu grassoccio; in estate taglio del-
la vena), 1 bottiglia di Barbera d’Asti (in autun-
no ed inverno) oppure 1 bottiglia di Cortese (in
estate), 1 cipolla, 3 spicchi di aglio, 1 rametto di
rosmarino, 2 foglie di alloro, 2 carote, 3 gambi di
sedano, 4 chiodi di garofano, 1 cucchiaio di fari-
na, sale, pepe in grani, brodo, olio extra vergine
di oliva, burro.

Procedimento

Mettere la carne in un recipiente con le erbe
aromatiche e le verdure tagliate. Ricoprire con
dell’ottima Barbera d’Asti (o Cortese) e lascia-
re macerare per almeno 6 ore. In una casseruola
piuttosto fonda porre I'olio, il burro e le verdure
della macerazione. Scolare la carne, asciugarla
ed infarinarla adagiandola quindi sulle verdure.
Far rosolare bene questi ingredienti ed aggiun-
gere quindi sale, pepe e il vino della marinatu-
ra. Cuocere a temperatura moderata per alme-
no 2 ore.

Di tanto in tanto bagnare con un mestolo di bro-
do. A cottura ultimata tagliare la carne a fettine.
Passare il fondo di cottura al passaverdura e ser-
vire la carne con il suo intingolo ben denso. QO



