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Prodotti tipici

Muletta... del Monferrato
la prediletta

Viaggio tra le macellerie e i microsalumifici che sulle colline
piemontesi producono questo particolare salume ottenuto
dai tagli migliori di suino e dal sapore leggermente speziato

di Riccardo Lagorio

w0 Ceova & formaio, vi-  sessant’anni fo. Ma allors erano in = Neproduciamo tre/quattrocento

graiclo e norino. Incon-  milleduecento quassi.... pezzi V'anno, con came di suini che
P ciliahili attivitd? Farse pin La muletta & Vorgoglio di cassy  pesanoalminc?50 kg, Fileoo, coscia,
w1 causa del tempo ¢ dells  va prenotsta mesi prima per Natale  spalla vengono mondati con cura e
dedizione che ciascunarichiedeplue- o Pasgua triteti o granas 8. Linsacco svviene
ot chie peer il saper fare necessario
pir miujl:npulc. Il filo mmdl:m::rt i > ' . Lo oy
semplice; amore per la tradizione. 1l e - 3 .
profumo del suo pane cotto nel forno N B =
a legna e cresciuto con lievito madre . . Ll "
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& altrettanto staordinario quanto il
st ving, un Alestico (pensa tu, rile-
vata la vecchia vigna dal parmoco, si
& imbattuto in questo vitigno alieno)
profumato ¢ vigoroso. | suol salumi,
inviece, deliziosi. Tra essila muletta,
I'insaceato che Fictro, insieme ad un
manipole di nostalgici, continua
proporee su queste colline dal sapore
paesancearcans, [l Monferrato & luo-
godove il tempo scorre lento, tera di
réverie applicata a borghi incantati.
Anchenel nostromondo, quello delle
macellerie o delle sslumerde, 'omlo-
gio s & fermato 3 decenni fa.

La preparazione dei salumi av-
viene di solito in ambiend circo-
scrtrl, spesso sotto il punto vendita,
talvolta socanto all'infarmor, il locale
dove il vino riposa per anni pronto ad
CHZE00 SLAPPALD P UR MAatrimonio,
una nascita o un battesimo. Sempoe
¢ comungque macellerie ¢ mini-salu-
mifici pestiti per generaziond dalla
medesima famiglia.

Come ael caso dei Sassone, che
alzanoc, eroi, ogni giomo, le serrande
del negosio con rvendits anche di Lo munlettc oyt consiste per fe meggior perte di comne arinapregiote eciprime
guotidianiperi 380zalesi, comequan-  scelle come coscro, cularello delle lonza, spulla e fesorto &i spalla triteta ¢
do Cesarc ¢ Rins sprirono i battenti  grano medic ¢ di un restante 20'% o base di grosso & pancetia
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Mo Crowd,

nell'intesting cicco ¢ ¢ la necessita
che la muolera marur almeno porsed
mesi, molto spesso per otto-, Luca
Szszone pardadella mulettacome uno
strumentodi questa term per arginare
I spopalamento.

Stesso parere raccolto da Exmco
Frasaaa, il cui nepozio di sulla piaz-
zers di Colla Monte. Setwe geneora-
zioni, capostipite 3 med Settecento
Evasio Francia. - Le spezio che utiliz-
siamo per la muletts venpono scelte
¢ macinate in casa, Oltre il pepe,
misceliamo noce moscara, cannel-
ls, chiodi di garofano, Poi fltnamo
sull‘impasto anche dell‘aglio con la
Rarbera delle nostre eolline-.

La mulecta qui-dai Francisall'or.
ging pesa poco meno di 2 chilogram-
mi, poi subisce un calo peso natumle
del 35%. Nel nepozio, dai mobili di
legnio scuro, dove si respireno cento
4 conto gli anni di stora di questo
bargo che pare uscito-dallinchiostro
di Carducei, s¢ ne vedono appese
quattro cingue alla volis, sccantoai
salami cotei che vengono bolliti nel
paiolo di rame sul camino di casa.

MNonmenotamilisre b prsdiuzione
di Poaria Coosmaxoa Cantavenna,
frazione di Gabiano che da il nome
ad uno dei vind prodor in una delle
aree pily clrcoscritte tra le denomi-
paziont di origine controllats. <
Rubino di Cantavenna, clsboraw
con uve Barbera per almeno il 75%,
Crignoling e Freiss, & perfetto come
sccompagnamentoalla nostrs mulet-

ta per il sapore calds, piene, decise.
1241 1930 la nostra famiglia alleva e
macella § maiall dai quali produce,
stapiona ¢ vende lo mulet, | suini
vengono alimentati con Eranoturecs,
soia ed oroo. Nel periodo di maggiore
produzione, tra ottobhre ¢ mseo, ne
lavoriamo due per settimana.,

La carme per la muletta, wem-
pre la pie pregian, viene macinatg
con grana 12 Anche qui per l'in-
sacen ¢ invalse 'uso del budello
ciceo di suino che conferisce sl
salume una forma irmegolare, quasi
ovoidale ¢ dal diametrn di circa 12
centimetri.

Laristorazicne locale sa ben valo.
rizzare la muletes tante chie non esiste
antipasto dove non siano servite an-

cherrefenediguestosalame gigante.
Malto apprezzato, di questa piocola
macellerts, il proscivite cotto senzs
polifosfsti. Alberto Sorba, marito
della Colombano, ne produce due al
mese. Consegnd per cingoe giormni la
coscig i balsami di cipolls, sedann,
bacche di ginepro ¢ sale, poila fa bol-
lire per almeno doe are negli appositi
stampi otienendone un incantevale,
rosen risultato,

E allora e¢coci di moovo da Picto
Crova, dove il visggio ¢ iniziaw, su
¢ it per i colll, raccogliendo infor-
mazioni ¢ dettaglisulls muletta. Una
volta insaccats (o carne & macinata
con la piastra del 10], la muderta si
passa allasciugarurs per tna decing
di giori e poi alla stagionatura, in

Enrico Froncie nella sela di stapionetore
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Ixen Saxsone con Je meles,

ambicnte fresco. -Gid dopo alouni
giomi di stagionatura, si pud notare

Premiate Selomeria lvaliona, 2713

la presenza di muffe: si tratia perd di
muffe nobili, quindi ben gradite, che
contribuiscono in parte alla forma-
zione dell’sroma ¢ del sapore dells
mulettn; tali formazioni, wravia,
vingono parzialmente nmosse ogni
Wgiorni circa perpermettere lagiuss
traspirazione della muletta-

Dal sapare leggermente speziato,
taglints non troppo sottile, ¢ fonte di
sfavciato placere se consumata con
il pane, caldo, fatto di Lievito madre
¢ cotte nell'ottocentesco fomo di
Casa dove sono arsi | coppi di vite
Vopliamo pensarla gradica o tuni gl
artisti passati per diqua, allacore di
Wanni Ricordi, inventore di numernsi
cantauton, cheelesse Sala Monferrato
a buen retiro,

el resto, 1 muletta & parte inte-
grante di questo passageio, di questa
cultura nel suo aspetto materiale,

Riccardo Lagorio
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