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il PROG~TTO 

IMOllONI Dll GUSTO 
Un'idea dell'Istituto Valorizzazione Salumi Italiani realizzata in collaborazione con 
l'Associazione Italiana Ambasciatori del Gusto. 

Dieci ingredienti per dieci ricette. messe a punto da dieci Ambasciatori del Gusto. un 
progetto con il principale intento di fare interpretare i nostri prodotti in modo gourmet e 
trasmettere a tutti i consumatori una nuova chiave di lettura. accessibile, fresca, originale 
e condividere la possibilità di realizzare tutte le preparazioni nelle proprie cucine. 
Abbiamo affidato ad abili professionisti i nostri migliori salumi, sfidandoli a realizzare i 
piatti della tradizione italiana attraverso interpretazioni moderne e gustose. 
Un omaggio al nostro Paese, ai territori in cui abili produttori hanno dato vita al nostro 
patrimonio agroalimentare, amato in tutto il mondo. 
Valorizzare la cultura agroalimentare ed enogastronomica italiana è un compito arduo 
ed una sfida avvincente; lo facciamo giorno dopo giorno, nella convinzione che sia utile 
e necessario per ogni consumatore avere tutte le informazioni per orientarsi nella scelta 
del prodotto migliore. 

~identità culturale della ricca tradizione alimentare italiana rende i salumi protagonisti di 
un esperimento straordinario, che valorizza i preziosi ingredienti per creare un legame 
unico tra i veri sapori, le emozioni e le persone. 



Cffl ·SIAMO 

I "·"<: . ~ . 
L'.lstituto Valorizzazione Salumi Italiani è un consorzio volontario se_nza fini di lucro, nato nel 1985-per diffondere la conoscenza . 
degli aspetti produttivi, economici, nutrizionali e culturali dei salumi promuovendo· un patrimonio alimentare unico al mondo. ·· 
Tante le iniziative realizzate da IVSI in Italia: ricerche di mercato, arralisi sui prodotti: seminari, degustazioni, eventi, pubblicazioni. 
Numerosi i programmi promozionali ~viluppati all'estero: Germania, Francia, Inghilterra, Svezia, Finlandia, Belgio, Russia, Brasile, 
Stati Uniti, Canada, Corèa.del Sud, Hong Kong, Taiwan e GiappO{le. - '· 

: .. - \. 

Nel 2005 IVSI-ha ideato il concept StilumiAmr:MJ, un rluovo [Tiodo di iriter:idere l'aperitivo che diventa un'esperiell'Za sensoriale 
e _culturale. Oltre,;; al mon:iento conviviale, infat~_i, centra.li sono le ìnformaiioni sui salumi italiani, che vengono _così degustati in 
modo piacevole e consapevole. .· · '. .. · · 

.:~1 
~-

L'.lstituto Valorizzazione Salumi Italiani ha creato anche il Manifesto /VS/ che raccoglie i valori identificativi delle _aziende produttrici 
~i s.alumi, ;sintet.izzati irr stor~a e tradizione, informazione e.cultura, 9uali~à e- s?stenibilità, lega':le con il territo~o, stile di vit~ 
1ta/Jano, gioco dt sqo-adra e onentamento al futuro. Sette valori che testimoniano l'impegno delle aziende a favore dei consumatori . . 

. . . ' ·~~-(~ . . 

\. 

, '· 

• ftSSOC.ift1iONE iTftliftNft ftMBftSCiR:mHl OELGUSTO 
'· 

L'.Associazione Italiana Arnbasciatpri del Gusto è una realtà senza scopo qi lucro ·che riunisce l'eccellenza della ristorazione 
italiana in un'unica realtà aggregativa, con l'obiettivo di fare sistema per valorizzare il patrimonio culturale agroalimentare ed 
enogastronomico nazionale. -.. . . . 
Siamo cuochi, ristoratori; pizzaioli, somme[Jer, persone di .sala, pasticcieri e g_elatieri: professionisti che attraverso il · p,roprro 
mestiere-promuovono l'identità e la cultura della cucina italiana, in Italia e nel mondo. Viviama··non solo nellé cucine o nei ristoranti 
ma viaggiamo ed esplofràmo, apprendendo, condividendo e restituendo l'esperienza vissuta attraverso l'Interpretazione. · 
La cucina è la sintesi perfetta de! gusto italiano perché fonde tradizione, storia, territorio ma anche meta di terre lontane il cui 
_ritorno è arricchito dalla conoscenza. · · ' · · 

' · ..::· • "'. 

Divutg·are il valore, della cucina .favorisce . anch~ .i settori di cultura e turismo, e funge da volano al settore agroalimentare · 
attraverso nJOdi nuovi di qualificçire le eccellenze del nostro territorio. ,,,, .. 
Raffç>_rzare fidentità enogastronomica italiana significa per noi sostenere gli scamb·i e le relazioni di chi opera nella ristorazione 
in Italia e, all'estero, trasmettere il rispetto per il oibo, evitare gli sprechi e promuovere la .sostenibilità ambientale, -
Rappresentare in tutto il monçjo i.I conceria italiano di ·gusto è un compito per niente facile, proprio per questo la_ nostra mission~· 
nasce dalla consapevolezza -che raccontare _e valorizzar.e significa contribuire allo svilùppo del Paese. 

,, ,s 
. . - , 

\ . 

·-
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STORin t lUO~Hi 
' 

IIBBIIOBIO I IIPICIIA 
Unici per storia e tradizione, espressione della cultura del territorio, i salumi appartengono 
al patrimonio alimentare italiano più antico che risale all'epoca romana. Con il passare 
dei secoli i salumi sono diventati sempre più importanti e la realtà artigianale dei norcini 
si è progressivamente evoluta in un'industria salumiera attenta alla cultura da cui deriva 
ma capace di innovare per ottenere standard qualitativi sempre più elevati e attenti alla 
sostenibilità. 

Anche l'Europa riconosce la nostra tradizione e qualità assegnando i marchi DOP e IGP 
a ben 43 (dato 2019) salumi italiani, circa un quarto del totale dei prodotti tipici europei 
a base di carne. 

In particolare, la Denominazione di Origine Protetta (DOP) identifica un prodotto la cui 
origine, trasformazione ed elaborazione ha luogo in un ambito geografico delimitato nel 
rispetto di una ben definita ricetta tradizionale. 

t:lndicazione Geografica Protetta (IGP) indica un prodotto le cui qualità, ricetta e 
caratteristiche si possano ricondurre all'origine geografica, e di cui almeno una fase tra 
produzione, lavorazione e trasformazione awenga in tale area delimitata. 

Oltre ad essere i più premiati in Europa i salumi italiani hanno un altro primato, sono i 
più esportati al mondo! 



Il mio pensiero 

'7«1/iJ ha iAizi.o Ifa /Jfr:cofissiAvJ, f~ fa doHUAi.ca nvU/Uta, mi Sll~/J a, casa, tfi AOl/Aa 

~~a, t'etùa, CQH, tot/ore rlJ SIUJ ~eh.e im:bri.aua, lU1la fa casa,. /Yon, ce/«Uuo sueza 
/J«GsaUJ, NJH, ce Sj/J~Ae SutZamDIVJna" 



. ' -

il . S~l~M~ 
t'\_ . - - -~ . 

Il salame Viène considerato il più gustoso tra i salumi italiani 
• ~ e può vantare anche il fatto di rappresentare unà delle più 

antiche forme di conservazione della carne. Nel corso dei 
secoli si è evoluto in diverse varietà, fino a costituire una vera 
e propria famiglia, con specialità per ogni regione e territorio 
italiano. 

I salami si distinguono tra lo~o per il tipo di macinatu:~a della 
carne (fine, meqia o grqssa) e per le spezie ~ gli ingredienti 
(aglio, peperoncinO, semi di finqcchio, vino), che contribuiscono 
a dare a ogni singolo tipo una spiccata personalità. La carne, 
il grasso. e gli eventuali altri ingredienti macinati vengono 
insàccati e lasciati $!agionare. Ed è proprio verso la fine della 
stagionatura che ogni salame acquista ·il suo tipico aroma. 
La 'torma è generalmente allungata, di dimensioni variabili, 
mentre all'interno ·. la _fetta si presenta di t·csolor rosso con 
grasso bianco/rosa, con un profumo intenso e appetitoso e 
un sapore ben definito. 

. . 
Molti salami hanno ricevuto i riconoscimenti DOP o IGP: 
Salame di Varzi DOP, Salame Brianza DOP, Salame Piacentino 

. . 

DOP; Soppressata di Calabria DOP, Salsiccia di Calabria DOP, 
Salamini Italiani alla Cacciatora DOP, Soprèssa Vicentina DOP, 

·/ 

• 

r 

Salame d'oca di Mortara IGP, Salame Cremona IGP,· Salame 
Sant'Angelc;> IGP, Ciauscolo IGP, Salame Felino IGP, S~lama da 
Sugo IGP, Salame Piemonte IGP, Finocchiona IGP, Pitina IGP, 
Lucanica di Picerno IGP. -·· 

'Ut n.c.o,,tfo HVJl!o flitlfJ SfJIVJ & ~ i/t sp~ tla 6rmtbÌAo f~ Rf!U'e, /~:,e sai.rune ci .. . -. 
,,m.t:ioJfUUJ 11ulUJ'l.Ut/i; mòllo coAli:Afi. ·7 tU.a.. èo1VJsci.rmuJ la f/'~ tli fue&fo salunu:,. ~t ~fJ 
si pn-sU!bL co1t fue&fo aroma speziafo, j;FA.J"Urut/i:,, iA.tmsfJ, tlat psto HVJ,,6i.t/o, tUlflo~. & 'tUt 

· _, . salunu:, ck,si,P,,es'h. a Wutntuo/òlincetb; sia «blizm1o Jmmual.e eh.eco~. _" 
.... ' ' - ' 
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BOIIONI .HIPliNI DI HICOIIA i SAlAMr 
SAtSA DI ASPARAGI i CANNOUCCHJ, ' 

PRESENTAZIONE DELLO CHEF 
Questo piatto nasce dall'idea di mescolare i gusti e_ i prqfumi della terra e del 

·mare, In un ri,ncorrersi di tonalità completamente opposte tra loro ma che si 
- COrl}.pensano n·aturaln.iente al palato. La dolcezza della ricotta di bufala si fqnde 
alla $apidità deJ salame, la delicata salsa di asparagi alla salinità 'dei cannolicchi. 
Un'esplosione di gusto racchiusa tra due sfoglie. di pasta fresca all'uovo. 

·Preparazione: 
Impastiamo insieme le farine, le uova ed un pizzico di sale e !avariamo fino a 
ottenere una pasta fresca ed elastica, quindi riponiamo in frigo ,per qualche ora. 

.. ,).:-.~~/' 
.~.~ ' 

Per preparare la fàrcia mante.chiamo la ricotta di bufala con il salame tagliato a 
tocchetti e se serve aggiungiamo un fito d'olio EVO. 

Adesso .stendiamo una sfoglia di pasta all'uovo, v.i riponiamo il ripìeno diviso in 
palliìte~ella dim_ensione di una noce e adagiamo sopra un'altr-a sfoglia di pasta. 
Poi, con l'aiuto di un coppapasta a cerchio, formiamo dei piccoli "bogoni". -, ·- .... 

Scottiamo i cannolicchi in olio EVO, uno spicchio d'aglio ed un mestolo di acqua. · 
Filtriamo il brodo ottenuto e ne utilizziamo una parte per sbollentare gli asparagi. ~~ 

10 ' 

Teniamo da parte qualche punta di asparago e, con l'aiuto di un mixer da cucina, 
riduciamo il resto in' crema, correggendo il sapore con sale e· pepe, quindi 
setacciamo per eliminare le impurità .. 

' 

Cuociamo ora i bottoni di pasta all'uovo in abbondante acqua poco salata. A met~ .• ~. 
cottura li saltiamo in una padella con dell'olio e il brodo avanzato di cannolicchi. 
lmpiatfiamo adagiando i bottoni siJ'una base di crema di asparagi e completiamo 
il piatto con i cannolicchi sgusciati e le punte di asparago tenute da parte. 

Guarda la video. ricetta su www.salumi-italianLit 

·-
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Il mio pensiero 

iU11t ,;sisf;; IUla caciAa, jJfJflua o ~ 1"$isf;; 1U1a cacUta, ~ ,; blUJA.a costJ."'1a sul 
~et/iJ·· 

. rlf· 



\ .• 

LO SPfCH 
{;:'t. 
~~ ' ·"' ... '\ 

Espressiohè' tipica del territorio dell'.Alto Adige, lo speck è 
~ ., la perfetta combinazione delle tecniche di conservazione 

mediterranea (stagionatura) e mitteleuropea (affumicatura). 

È prodotto secondo la regola tradizionale "poco. sale, poco 
fumo e molta ·aria" e si ottiene da cosce di suino diso~sate e \ 
separate in tranci, le cosiddette "baffe". . · 
Queste vengono poi sapientemente . aromatizzate con sale, 
aglio, pepe bianco e nero, alloro in foglie, bacche di ginepro, 
noce moscata e altre spezie ed erbe aromatiche. 

Il processo di affumicatura, fase delicata e importantissima, 
awiene in-appositi -locali. 
Un9 dei segreti di un buon speck sta proprio in questa fase, 
un'operazione che dura una decina di -.giorni e che prevede 
l'impiego di legna· i;lon_resinosa (faggio, ginepro, frassino). Si 
passa poi alla stagionatura, di almeno 5 mesi per garantire un 
equilibrio di aromi. 

Lo speck tagliato a fette sottili sprigiona i suoi aromi 
caratteristici che risultano ·soavi, leggermente affumicati e 
pepati, con un gusto pieno ed equilibrato al palato. 

/ 

. '!' 

Lo Speck dell'.Alto Adige è l'unico che ha ottenuto . il .. 
riconoscimento IGP. -. 

. . ' 

:& ·Sjlled è IQf8 rld lltiet sJmd itJuudjJ~ Si~ ttW jJ'fJSciJttto /v tf,(G(J 4i U'be ..... 
«lt'J~ ftmli fJ/4N, f.,th, fa llO<:e ~ &i, ~ i/ IYJSAW'iNJ e hA llAA Sfl/liiAJ't 

~ ~IUt~/JQietliJ-
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HllllO DI MAIAll ·POBCHlllAIO·, 
SPICK ,-MISIICINlA I SUSINI ·. 

iNGR~Oi~NTi 
~ 11 

Pf R l Pf RSONf 

14 ' 

PRESENTAZrONE DELLO CHEF 
Questo piatto è stato pensato per i mesi estivi. colorato,, saporito còme una -
vera porcheti~. servito tiepido e rosato, ma con un valore aggiunto, lo Speck, 
utili~ato in un modo inusuale, cioè cotto, in modo che il grasso rilasci una nota 
affumicata, in complemento con l'acidità delle susine e alla earne.speziata. Facile 

... e divertente da riproporre a casa. 

Preparazione: 
Tritiamo l'aglio assieme aua· salvia e al rosmarino. Saliamo e pepiamo il filetto 
intero, cospargendolo con il battuto aromatico, poi lasciamoJiposare per un'ora. 

... .. ..... 
... ">' 

Dopo tagliamo lo speck a fettine sottili e le utilizziamo per awolgere il filetto 
condito. .~ -

Scottiamo il filetto in ogni sua parte con un goccio d'olio extravergine e il burro 
sino· t°quando non sarà completamente dorato in modo omogeneo, quindi lo 
togliamo dal fuoco e facciamo riposare per 10 minuti. .. 

Nel frattempo sfumiamo il fondo di cottura con il vino bianco e aggjungiamo le 
susine tagliate a pezzi, facciamo asciugare leggermente e spegniamo. 
Quando il fondo si sarà raffreddato lo frulliamo cqn olio e limone, poi mondiamo 
l'insalata con le erbe ~romatiche e la disponiamo nel piatto. 

lnforniamq il filetto ,per 10 min a 170° quindi lo tagliamo a fette e lo adagiamo a 
fianco dell'insalata. 
Per finire condiamo con la salsa di susine. 

Guarda la video ricetta su www.$'alumi-italiani.it 

' ..... ":. 

' t 
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Il mio pensiero 

';1t1Q10 sof4 n fUtAi I{~ M /JWSO la jJafa /JU la prima t1ofla, tfa al/o,,a, la jJizza è la mia 
iAstaiabi/L, utU~, lt,!HHte è la sUIJ!Jlictta tla n.co,.tfi, la,1Jassi.o1te è lamiajJruU; .re" 



il . PROSCiUTTO CRUDO 
~?'~ - e 

Il prosciultli-' crudo, conosciuto sirì dai tempi dèi Romani, è 
• ~ uno dei salumi italiani più apprezzati in Italia e nel mondo. 

Gli ingredtenti utilizzati sono semplici ma il prodotto che se 
' -

ne ricava è prezioso. Fattore decisivo per il risultato finale è il 
clima che caratterizza i luoghi di produzione. 

Questo prod<?tto si ottiene da cosce suine selezionate 
provenienti da animali ad elevato peso, allevati con 
un'alimentazion~ ricca di mais e vegetali. Una vòlta selezionate, 
le cosce vengono massaggiate lungamente con sale. Poi, 
dopo u~ periodo . di riposo, vengono lavate, . spazzolate, 
asciugate •. controllate ,per riscontrarne eventuali difetti, e 
lasciate asciugare.' ·Ha poi inizio un~ ·lunga stagionatura, 
per un peri.odo che va dagli 8 ai 16 mesi e fino a 24 mesi, 

" che consente ai pr_os~iutti di assumere le loro inconfondibili 
caratteristiche organolettiche: ·sapore delicato, poco salato, 
gustoso e aromatico. 

Sono numerosi i prosciutti che hanno ottenuto i riconoscimenti . 
europei DOP e IGP: Prosciutto di P~rma DOP, Prosciutto di San 
Daniele DOP, Prosciutto di Modena DOP, Prosciutto Veneto 
Serico-Euganeo DOP, J_~mbon de Bosses 150P, Prosciutto di 

/ 

·~~ 

'·· 

....... '\ . 

• 

éarpegna DçJP, Prosciutto Toscano DOP, Prosciutto di Norcia 
IGP, Crudo di Cuneo DOP, Prosciutto di Sauris IGP, Prosciutto 
Amatriciano IGP. 

·-
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PlllA CHUNCH® 
~l. 

~ ...... 

18 ' 

PRESENTAZIONE DELLO CHEF 
Questo impasto è nato dopo un'attenta ricerca sulla_ tradi.zionale pizza 'in teglia 

·alla rpmana, ·ttna ricetta dalla quale sono partito a sperimentare arrivando alla 
- mia idea di pizia in teglia: una consistenza estremamente croccante e un impasto 
molfo idratato _e digeribile. Ho batteizato questo impasto· con Tonomatop.eico 

... "Crunch". Un nome che ho voluto far diventare marchio registrato e che oggi 
viene visto come un riferimento ne~la pizzeria itàliana. 

Procedimento: J 

Setacciamo la farina all'interno di una ciotola e impastiamo COQ acqua. e lievito 
sbriciolato, quindi _aggiungian:io sale e olio extravergine d'oliv'a: . 
Quando tutti gli ingredienti sono ben amalgamati trasferiamo l'impasto su un 
piano e lo lavoriamo a ~mano per qualche· minuto quindi riponiamolo in frigo a 
4°C circa, per almeno 12 ore. 

Trasèbr!io i'i temp~o di lievitazione recuperiamo l'impasto e lo stendiamo utilizzando 
le dita in una teglia da forno precedentemente unta, condiamo con uri·filo d'o.lio e 
inseriamo in forno preriscaldato a 220°C dove cuocerà per 20 minut·i circa. ,. · '· 

Nel frattempo frulliamo insieme il caprino, i pinoli e la rucola fino ad ottenere una ~ · 
salsa che abbia la consistenza di una crema. ·-

Ora prendiamo le bucèe della cipolla rossa di Tropea e mettiamole ih forno a 60°C 
per 2 ore circa, poi quando. saranno completamente disidratate, polverjzziamole 
con un frùllatore. ' · 

,. .. -
Tagliamo la pizza a quadretti, su ognuno di questi adagiamo una noce di crema, 
una fetta di prosciutto crudo, qualche germoglio a scelta e una spolverata di 
polvere di cipolla. · · 

Guarda la video ricetta su www.salumi-italiani.it 
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Il mio pensiero 

u~ jH.r ,ua1rmro ~ ~ l{lt~ ,IJ& ~ ,IJossibi.& rJai ~ 
conuuti. A'oA. ci SOIUJ 'o/O~, IUJA, ci SOIUJ • rUl: SOIUJ pdti surz.a /roNi,ert;; ,, 



- . -

t\, - . ·~ 
La bresaql~- è un salume ottenuto da cosce bovine, lavorate 

• ~ tramite l'aggiunta di pochi in_gredienti e stagiona-te. I primi 
riferimenti letterari alla produzione di bresaola risalgono 

' -

al quindicesimo secolo,. ma le sue origini sono certamente 
precedenti. 

La capacità d_i selezionare i migliori tagli del bovino: adulto 
(punta d'anca, fesa, sottofesa, magatello e sottosso), l'abilità 
nél taglio, il · S'apiente · dosaggio degli aròmi naturali, il 
massaggio della carne durante la salatura, le giuste variazioni 
di temp~ratura e umidità, rendono questo salume unico e 
inconfondibile. 

. " 
La materia prima vlène salata a secco. e conciata con pepe, 
agfio, allorQ, cannella e chiodi di garofano; lasciata a riposare 

'-

in salamoia per ci.rea 10-15 giorni, è poi insac;:cata in budello, 
.. ' 

asciugata e stagionata (da 4 a·s settimane). 

Al taglio la bres~ola risulta comp.atta e senza fen_aiture. 
Il _colore della parte magra è rosso uniforme, mentre la . 
marezzatura di grasso è di un vivjdo colore bianco. 
Al riaso il profumo è delicato, leggermente aromatico e 
speziato. 

·/ 

• 

il gusto è gr,?Jdevole, tendenzialmente dolce, moderatamente 
s·apido e privo di ogni acidità. ·: ,, 

-·· 
La Bresaola della Valtellina ha avuto il riconoscimento IGP. 

-=ea bresaola;, U.a i mieis~,Prulil.eta. ~W.U.q0,Po s,Pesso si assoda alk ~o fa._ si,.. al 
classico rudJ;o~m bresaola, sca;!u:. tfipgr~ e rtU:O~, Uttlea ;, m.otio tli,IJià. & 't8t Uvp'UliuttL. .. ... 
Utfuressrma e m.otio vusati/t;, ;, sictu'~ tUt /rot!otuJ ~(J, ma 1VJ1t deve mxess~ 

. essere. trat/iDo esclusi/~ così: 1VJi sfruno CJUJdti e!Jossimito ~_,,.asso t(t.UUtdo e COH/L, 

· - · · -vo,tiam.ol'~ -
' . 
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RISOllO; BURRO, AllCI, BRfSAOlA · 
I IANCIA --- .... 

PRESENTAZtONE DELLO CHEF 
Il piatto che vi propongo è una variante del classico ri?otto ,burro e alici, i:m primo 

·semplice ma·~uonissimo, a cui ho voluto aggiungere l'aroma dell'arancia e il 
- gusto delicato della bresaola, due prodotti d'eccellenza del nostro territorio: 

Ho c~rcato di sperimentare con le materie prime per creare un gioco inedito di 
.·. contrasti, in cui la freschezza aromatica e l'acidità dell'arancia vanno a contrastare 

e ad alleggerire la sapidità degli a~t,ri due ingredienti principati. 

Procedimento: J 

· Tostiamo il riso in una casseruola a.fuoco medio. Quindi ag~}~Qgiamo .un filo di 
olio, le alici e poi i~ trito di cipplla bianca. - «i.( . ,. 

Quando la cipolla sarà IJ10rbida e traslUtida sfumiamo con il vino e aggiungiamo 
man mano il brodo di gallina per portare a cottura. 

A mèta~cottura U]1ite 2 fette di bresaola tagliate à la fulienne . . ·-

A cottura ultimata mant~~hiamo con burro, pecorino e scorza d'arancia·: '· 
lmpiattiamo e decoriamo il piatto con le restanti fettine di bresaola, le alici e, per · 
finire, bagniamo con qualche cucchiaio di succo di zenzero. ~~ 

·-

Gùarda la video ricetta su www.salumi-italiani:ft 

,,: .. .... 

22 ' 
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Il mio pensiero 

·~nma tli UttlJJ IVJ impualiJ ad ~oNf.tu.e ~ HVHli Jo,,tiJ e m-& ruf,. la~~ ,,ommta è 
la~ ck tA vtlà al& s~st tlettamia cuciAa, •• 



.,; 

\ 
~-

/ "': ·:;· 

L~ NORT~OHl~ 
~'\. - ' 

La mortaaèlta è un prodotto della -tradizione italiana con un 
' ·:> profumo caratteristico e inconfondibile, leggermente speziato. 

Il sapore è.pieno, il gusto sapido dell'impasto è ben equilibrato 
' -

dalla presenza dei lardelli, ossia cubetti di pregiato grasso di 
gola, che conferiscono maggiore dolcezza al salume. 

Prodotto tott~ a pasta fine, dalla forma spesso impoo.ente, la 
mortadella è costituita da una miscela di carni suine selezionate 
e finemente tritifte a cui si aggiungono i lardelli, ossia cubetti 
di grasso _di gola, considerato il migliore. Successivamente 
le carni yengono miscelate insieme .a sale e aromi naturali 
quindi insaccate in un Qudello. 

La parte più.importante e delicata è la fase di "cottura" eseguita 
'-

mediante specialLs,tuf~ in cui l'aria è portata alla temperatura 
voluta per contatto indiretto coh il vapore. 

La mortadella vien~ -prodotta in form.a·cilindrica o ovoi~ate, di 
dimensioni da piccole a super, può arrivare a più di 100 kg. 
Salume con origini secolari, -la Mortadella Bologna ha ottenuto 

·/ 

• 

,, 
il riconoscimento IGP, come la Mortadella di Prato. 

#Va/iccolo 11.0~/o'tOlo Jtum:. a HlfAD ui OfAt~ votla ua tutmtozitJ,~ rlillersa,- fa m.orUuldl.a è /u me 

,. 

,., . .... 

il s~ M~, è-ricorri.o.· & riu'eazi.tJAi scolasti.ck, ~ ~, & muemb., i /icAi.c. lt suo 
. _. ' ' . . _ , . I , . - /rof IUJ'VJ .è IJ'IUJ'/.Oria " 

. ' ·"' . . 

' . 
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• 

lA CAHBOMOHIADlllA 
~l. 

~ ...... 

• 

·~ 

PRESENTAZtONE DELLO CHEF 
Spesso i miei piatti rappresentano una netta provocazione. In questa ricetta 
· tradi~co le origini semplici della carbonara e i suoi pochi; popolari ingredienti, 
- per creare una·· ricetta~insolita ed originale. Inserisco, infatti, la mortadella; che 
ritengo essere Ja regina dei salumi. Utilizzata normalmentè nellè ·sue classiche 

.·. declinazioni, decido qui di rosolarla per renderla croccante e.quindi perfetta per 
incontrare la cremosità dell'amalgarpa di uovo e pecorino. Questo contrasto rende 
il gusto rotondo, circolare, ma inaspettato, che colpirà anche il commensale più 
raffinato. A Roma si dice "pizz-a e mortazza'', ed io, che sono romano, so che 
significa: questo piatto non vi deluderà. ~ 

.... ,:. 

Procedimento: . . .:.'.;}' 
Prendiamo una scodella e inseriamo al suo interno il pecorino, il parmigiano, il 
pepe e i tuorli d'uovo. ~· 

Amalgarniamo con una frusta finchè non avremo raggiunto un composto 
unifòtrlfe. ; 

A questo punto facciamo rosolare a fuoco lento, in una padella anti.aderente, la· '· 
mortadella tagliata a listarelle e, dopo averla fatta raffreddare, la uniamo agli altri · 
ingredienti nella scodella. -. ~ 

Cuociamo la pasta in abbondante acqua salata e dOpo averla scolata la trasferiamo 
nella padella per farla 'mantecare con i succhi derivati dalla rosolatu'ra del salume. 

Per finire ·versiamo gli spaghettoni nella scodella con il resto dei condimenti 
continuando ad amalgamare per circa un minuto. ,, •.. 

lmpiatfiamo e finiamo il piatto corna decorazione di granella di pistacchio ed una 
macinata di pepe. · · 

Guarda la video. ricetta su www.salumi-italiani.it 

...... '\ . 
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Il mio pensiero 

'Yt cibo è munona, è vi.tlffio, è lutpafftn. la mia cuciAa è IUtfmUJbio,,g/i.a, tél.aborazi.o~ 
coll1iAua rlaricorr/i. iLmio 1JtOtio tli EGtsti-n; e tli raccolfbue '' 



' . .:-...... -

il PROSCiUTTO COTTO 
~7'\ - ~ 

"',,. -·~ ' ~ '\ 

Il prosciutto cotto e un prodotto relativamente recente che 
- 1> ha rapidamente conquistato. gli italiani, diventando uno 

dei salurrù più apprezzati e venduti grazie al suo gusto 
. -· 

delicato, pacatamente dolce, al profumo garbato, con sentori 
vagamente speziati, e alla sua consistenza morbida. 
La lavorazione e· la tecnologia di produzione sono sempre \ 
oggetto di n~merose ricerche da parte dei produttori. La 
qualità dei prosciutti cotti è ·legata a diversi fattori: materia 
prima, composi~ione della salamoia (cioè l'àmmatizzazione 
della materia prima), tecnologia di lavorazione e modalità di 
cottura. 

Il prosciutto cotto ·è ottenuto da co~ce suine selezionate, 
disossate ~ massaggiate durante la lavorazione per favorire 

'-

l'assorbimento di .. a,rof!li e spezie come sale-. pepe, alloro e 
ginepro. I prosciutti sono poi f nseriti in appositi stampi per 
dare loro la classica forma stondata. 

La fase di cottura (che dura, in media, tra 9 e 12 ore) 
avviene in forni a vapore che conferiscono le caratteristiche 
organolettiche quali l'armonia tra la compattezza della fetta, il 
giusto grado di umidità_ ~ la delicatezza del sapore. Terminata 

/ 

• 

la cottura i. prosciutti vengono pressati a caldo, . .Per dare 
loro compattezza, e poi sostano a raffreddare a temperatura 
ambiente prima di essere messi nelle celle di raffred_çjamento. 
Seguono il confezionamento e la pastorizzazione. 

#rJoltflUGW saltunelto tutra,IJ,Porw sjJet:ial.e. !(irtcorrlamta~. eh.e lo f,($atJa,Per/tue & C/'occludJ:, 
tli,P~, i tUtO tli fud sajJori eh.e ti/orti rf.utU.o. lt,ProscitU/iJ ~tfo A.a tut r«0IO ioyJorWt/L. H.dla Rtia 

,• 

,,:· • " 

... . cu.cUta, e mi acco"F~ cos~. " 
' . 
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POlPO VIRACI ARROSIIIO, PARMIGIANO 
f PROSCIUIIO COIIO . ·. I . . 

30 . 

PRESENTAZIONE DELLO CHEF 
Questa ricetta racconta e unisce insieme due passaggi della mia storia: l'esperienza 

· vissu_ta ad lsd}ia, dove ho conosciuto la cucina marinara e n tempo trascorso nel 
- nord della Spagna, dove c'è una grande tràdizionè legata alla "rosticciatura''. del 
polifo. A questo. prodotto ho poi unito il prosciutto cotto, un salume per me molto 
importante, che sposa perfettamente il gusto d~l "cefalopode." 

. 

Procedimento: 
'I' 

Poniamo in un tegame alto il polpo intero pulito ed eviscerato, l'aglio scamiciato, 
il prezzemolo, 4 cucchiai di olio e mezzo peperoncino. ~ 

Lasciamo cuocere per circa 40 minuti, avendo cura di sigillarè' ì~ pentola con un 
coperchio e, a cottura ultimata, lasciamo raffreddare il polpo nella sua acqua. 

~-

Una volta raffreddato lo sezioniamo in pezzi da 5 cm circa che pot arrostiamo per 
un paio. di minuti dalla parte dei tentacoli. ' 

Riscaldiamo. in una padella . antiaderente il parmigiano grattugiato .. per cir_ça 3. 
minuti, fino a farlo fondere, poi con l'aiuto di una spatola stacchiamo la cialda '· 
dalla padella e facciamola raffreddare. 

Con un coltello battiamo le oliye, private del nocciolo, con poco olio e il ,restante 
peperoncino fresco. ; 

Disponiamo al centro del piatto il polpo, sopra al battuto di olive di.sposto a 
specchio, 'poi sovra'pponiamo il prosciutto cotto e, infine, la cialda di parmigiano . 

..:· . ~. 

Guarda la video ricetta su www:sàlumi-italiani.it 

t 

..., \ . 
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Il mio pensiero 

·sollO ,f~ tli coAliufid e, /i.u'runut/j; ciocfruo. t:twuvfo ~ tUt /i.allo /utSo alla li-.rrei. 
d Sta ,ru1ic4 d Sta ule, ui è 8, ck ,fionscollO ~ vbz ·· 



~ ·:,;.-... ... 

t~. , . - ·~ . 
La coppa Jc}·capocollo) è un prodotto tradizionale italiano con 

' ·~ una vasta gamma di sfumature di sapore e di denominazioni. 
Deve il suo nome alla parte del maiale da cui è ricavata. 

La tecnica produttiva è del tutto particolare e ricorda sia la 
produzione del prosciutto, sia la produzione dei salami a \ .. : .. 
lunga stagion~tura. 

La prima fase, irìfatti, prevede la salagione cort·una miscela di 
sale, pepe e varie spezie, che viene fatta penetrare nella carne 
attravers~ il massaggio. Poi il prodotto viene avvolto in un · 
budello, legato stretto ~ fatto stagionare per almeno 6 mesi 
nel caso della coppà ~e non meno di 100. giorni per il capocollo. 

\. 

La coppa, di form_a ~ilindrica, , appuntita alle estremità, ha 
consistenza soda e compatta, sapore deciso e profumo 
caratteristico. · La fetta è di . un rosso rubino, attraversato da 
una marezzatura cji -grasso ben defjrtita, di colore bi~f'ffo o 
rosato. 

Al sud è prodotta anche nella sua versione piccante, nella 
quale Viene impiegato i_l peperoncino. 

·/ 

• 

Alla Coppa ·_ Piacentina e al Capocollo di Calabria · è stato 
concesso 19 status di DOP, mentre la Coppa di Parma-;ha queìlo 
IGP. 

, ' 

. =ea co,IJ,/la è tUt sJune à cui so1UJ HU)t/o &,mo ,IJut:ftL a cas4 mia si è .s~re jJrodo'tla e Rti A.a 
s~re ~ciAalO ,/JU la SI.la tlistnb«ZUJm; l)ra, C/U'/f,t; e f'a&SO ck UrOllO s~~ ,/l_ufdra. •·•'. 
,1{,IJ~ S,/1~11a t:fua&l s~re aromiAiJciiolati e &,,uRtutb;.u6acet, e sqiJrtHMIO lZ ~alla 

. .. ·' . . . · . -. masticaziom;. Quesw sal.tune è 1U1a vua esjJU'UAza,IJu i SeA&i'' 
I . 

' . 
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COPPA CON GHANIIA 
Df1AUCOHNIA -

PRESENTAZtONE DELLO CHEF 
Ho cercato di costruire un piatto che sia avvolgente ~il pal~to e di contrasto. Gli 

· ingre.dien_ti c~ lo compongono, infatti, sono diametralmehte opposti. L.'.ostrica, 
- pur essendo d1acqua. aolce, racchiude tuttò il gusto del mare nella . sua polpa, il 
suo '"fegato, in partico.lare, ricorda il sentore dellQ nocciola, lo stèsso aroma· ché 
ritroviamo nella coppa. Così come la salicornia, pianta che cresce vicino al mare 
ne ricorda la sapidità, presente anche nel pomodoro. 

. ~ '. 

·Procedimento: 
Frulliamo insieme la salicomia, l'acqua, l'aceto e il sale fino J ad ottenere un 
composto omogeneo, quindi lo versiamo in una vasch~tt~ ,,.e inseriamo in 
congelatore finché non ghiacçi. Quando sarà pronto lo rompi~ftio.con una spatola 
per formare una granita. · · 

' 
~· 

Tagliamo la coppa con l'affettatrice a·fette spesse 2 mm. 

Apriàm6 e scolia;mo le ostriche dal liquido in eccesso. , 

Peliamo e passiamo i pon:i~dori San Marzano per poi condirli- con-: olio e sale·.. '· 
- Trasferiamo la. passata condita in un pentelino e portiamola a riduzione fino ad · 

ottenere la consistenza di una salsa. ~~ 
·-

Di'sponiamo la salsa sul fondo di un piatto; adagramo sopra le ostriche: 

Stemperiamo la coppa in forno a 180 gradi per 30 secondi e la affianchJ.amo alle 
ostriche. · ' · 

.;-.. .... 
Finiamo-il piatto con un cucchiaio di granita di saìicornia. 

·Guarda la video ricetta su www.salurni-italiarii :it 

34 ' 
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Il mio pensiero 

:ea mi.a au:Uta è wta, wra ~rii~ rii 11FAIO e rii so&;. fa mi.a au:Uta IVJ~ h.a conjUti ui è 
solo & eh.e mi sFAIO 11~ fibua •• 



; 

:!~---

il CUl~THlO 
~7'\ - ~ 

..... -·~ ~ '\ 

Il culatello ,nasce in quella particolare terra adagiata lungo 
- ·:- il fiume Po avvolta dalla nebbia, che è un fattore climatico 

determinante per la stagionatura di questo prezioso salume. 
' -· 

L.'.arte di preparare il culatello, tramandata di generazione in 
generazione, contiene in sé la storia di questa zona, dei suoi 

' . 

abitanti e delle caratteristiche del suo clima. \ 

Il culatello è prodotto con la parte posteriore della coscia del 
suino, esattamèhte dal muscolo tra il fiocco ·ed il gambetto, 
una delle sezioni più pregiate. ·Questa parte, fra le più tenere, 
è rifilata ~ccuratamente, cosparsa di sale e massaggiata fino a 
quando il sale è penetrato nella carne per poi essere lasciata 
riposare. 

'-

Dopo il riposo v!ene messa in un budello naturale e 
sapientemente legata, prima di essere appesa a stagionare, 
così da conferirle la classica forma a pera. 

Col processo di stagionatura nelle cantine - di almeno 10 mesi . 
- si sviluppano il gusto e i suoi aromi più tipici. 

/ 

• 

Il Culatello di Zibello è l'unico che ha il riconosciment~ -europeo 
DO~ . >, 

37 
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f USlllONI f HIDDO·, HCHI, 
CAPRINO I CUlAIHlO 

38 . 

PRESENTAZIONE DELLO CHEF 
Penso ai giovani, ai loro ritmi frenetici, dall' esigente palato, penso all'estate e 

·al de.siderio èJj frescura ed è subito idea. Pasta rigÒrosamente fredda ai fichi, 
- caprino e cl)latello. · 

Può"· ~sser preparata in_ un momento della giornata più libero èd esser invece 
.·. consumata tra un impegno e l'altro senza però perdere le caratteristiche di un 

piatto italiano, dai sapori ricchi, rigçirosamente stagionali e dai valori nutrizionali 
completi. · 

Procedimento: • .. 
Spelliamo i fichi, li tagliamo grossolanamente e li cuociamo in p9della con un filo 
d'olio e un pizzico di sale. Ultimata la cottura frulliamo e setàcçi'amo se necessario. 

In un altro contenitore frulliamo il caprino con il latte, fino ad ottenere una salsa 
liscia e omogenea quindi la condiamo con un filo d'olio e un pizzico di sale. 

A qùesto punto riponiamo qualche fetta di culatello su un foglio carta forno 
e cuociamo . nel microonde" a metà della potenza, fino a quando non div~nta 
croccante. Poi tritiamo. ·. ' · .. 

Cuociamo i fusilloni non troppo al dente. A cottura ultimata li raffreddiamo " 
velocemente e li condiamo co11 olio, sale e metà d~l culatello croccante in.polvere. 

Disponiamo alla base' di un piatto la salsa di caprino e di fichi, ad'agiamo sopra 
i fusilloni a coppie sparse e ultimiamo il piatto guarnendo ogni coppia con il 
restante c·ulatello in polvere . 

.. .. -
Guarda la video ricetta su www:sàlumi-italiani.it 

~. \ . 
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Il mio pensiero 

=ea cu.dAa, /J"8ta fUlCIJJU tli essue (tUU:, tli mJsc/tian; ,ti Utp'_ufiutri i tUt luofO /isi.co. Il 
tauola a66Vmto ~i co~di tla, 6rmt.6Ut4 a66Vmto tliscasso, a66Vmto ,l!i.rutilicaliJ tUt lli«ffh, 
a66Vmto ,ux:ato, J6Vmto/a~ffiatD e o~ tli 'Id vo~ & cUti tld cilo " 



il COTtCHiNO 
!.'.origine storica del cotechino e dello zampone risale agli 
inizi del quindicesimo secolo e la sua fama è confermata da 
numerosi riferimenti letterari. 

Secondo diversi storici, gli abitanti di Mirandola, in provincia di 
Modena, durante un assedio della città da parte delle truppe 
di Papa Giulio Il nel 1511, per sottrarre alle ra22ie delle truppe 
nemiche le proprie scorte, iniziarono a tritare e insaccare la 
carne prima nella cotenna e poi nelle zampe di maiale, per 
consumarla in un secondo momento. 

Il cotechino è un mix di carni suine selezionate ottenute dalla 
muscolatura striata, dal grasso e dalla cotenna, con l'aggiunta 
di sale e pepe. ... 

Lo zampone è prodotto nello stesso modo, ma viene insaccato 
nello zampetto del maiale. In commercio si trovano zamponi 
e cotechini crudi e precotti, che richiedono tempi di cottura 
molto diversi (3-4 ore per quelli freschi, 20-30 minuti per i 
precotti). 

.. _ 

., 

La grande tradizione e l'antica origine storica documentata dai 
testi dell'epoca, ha portato lo Zampone Modena e il Cotechino 
Modena a ottenere il riconoscimento europeo IGP . 

41 
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COllCHINO CROCCANTI, 
lABllONI Il llMBRUSCO I Mili 

iNCRf Oif NTi 
1
1 

Pf R l Pf RSONf 

PRESENTAZIONE DELLO èHEF 
Questa ricetta nasce dall'idea che il profumo di un piatto, ancora prima di 
gustarlo, sia la porta per accedere ai ricordi. Prepararlo per me è come entrare 
nell'androne di casa di mia nonna. Da piccola ogni domenica annusavo l'aria 
con grande eccitazione e giocavo ad indovinare se avesse deciso di prepararlo, 
prima ancora di salire le due rampe di scale per raggiungere il suo appartamento. 
Questo piatto è per lei. , 

Procedimento: 
Cuociamo il cotechino in abbondante acqua. 
Scoliamo e lasciamo raffreddare finché non sarà agevole rimuoverne la pelle. 
Ricaviamo delle fette spesse circa 1 centimetro e mezzo e arrotoliamole nella pasta 
fillo leggermente oliata fino a ricoprirne tutta la superficie quindi avvolgiamole 
nella pellicola trasparente e lasciamo riposare in frigorifero. 

A parte in una ciotola adatta al bagnomaria montiamo i tuorli con lo zucchero, il 
sale e il pepe finché non saranno spumosi. 

In un pentolino portiamo ad ebollizione il lambrusco in modo da eliminarne 
l'effervescenza e lasciamo intiepidire. 

Aggiungiamo il lambrusco a filo ai tuorli montati e cuociamo a bagnomaria senza 
mai smettere di mes~olare con una frusta, fino a completa cottura. 
Peliamo le mele, priviamole del torsolo e tagliamole a spicchi, in una ciotola 
condiamo con olio, ?ale, pepe e un cucchiaio di aceto di mele. Lasciamo marinare 
le mele in frigorifero per circa mezz'ora. In una padella con una noce di burro 
saltiamo le mele finché non saranno dorate. 

Rosoliamo il cotechino in padella con un filo d'olio e serviamolo caldo 
accompagnato dallo zabaione e qualche spicchio di mela. 

' 

Guarda la video ricetta su www.salumi-italiani.it 
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Il mio pensiero 

iUJJt FSsVJIUJ J!i4tfijJOVui, esistiJIUJ jJi4lfi SU/Za IUVL ViGUJlf,E,. ,t/llf.() ~ CfJlt t(adfo cAe ce, 
Jtd~etliJ tldtu"'1iJn.o e~ s•lli, tiutico ~ cAe1UJ1tjJ«Ò HVHtCrUe;. lajJ«Ssio~" 
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·il .GU~NCi~lt 1 . 

·~ 

·~ -~~ ~ 
~ · ~· ~ 

Come suggèrisce il nome, il guanciale si ricàva dalla guancia 
~ ~ del maiale, che comprende anche parte della gola. 

Questa porzione è nota per avere un grasso molto pregiato ed 
è caratterizzata anche dalla presenza di venature· muscolari, 
cioè di carne magra di buona qualità. ~ _· , \ . 

.... 

Una volta sezionato, viene salato e conciato - come si fa ad 
esempio per la . .,pancetta. Le ricette per la toncia possono 
cambiare a seconda del territorio di produzione: nella bassa 
Toscana . e nel Lazio, dove questo salume rappresenta 
un ingrediente fQ~damentale per piatti tradizionali, si 
preferiscono aromi come aglio, salvia e rosmarino, mentre in 
EmUia Romagna si tende ad impiegare upicamente sale, come 
per altri salumi delJerrJtorio. '"' 

Seguono il riposo a freddo e una fase di massaggio, pri~a di 
lasciar asciugare il guanciale in appositi locali, dai 3 ai 5.grorni. 
La stagionatura dura almeno 2 mesi. a seconda del pezzo. 

. 
Di aspetto simile alla pancetta stesa, con la quale viene a volte 

·/ 

·~ 

' -

/ 

confuso, ad un occhio attento si mostra subito diver~o, gra~ie -, 
ad una minore percentuale di grasso. · " · 

'· 
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TR.IGUl IN CARROlll, GUINCllll, MISllCANll 
.. · 11•AIICI, AIOU ·At UMONI 

' -

iNCRf Oif NTi 
1
1 

Pf R l Pf RSONf 

-
PRESENTAZrONE DELLO tHEF 
. Questo piattq vuole valorizzare e riproporre in chiave mafinaresca. un grande -
classico della\c;ucina romana: la mozzarella in carrozza. Il filetto di triglia. viene 

-resq: croccante da un<i crosta di pane finissima: e la ca~ne ~el pesce viene 
arricchita in sapore ed in morbidezza dal battuto di guanciale. relemento fresco 

.·. ed acido della salsa aioli. e l'erbaceo balsamico della misticanza aromatica 

.. 

completano il piatto arricchendolq: Semplicità e materia prima sono le parole ,~ 

46 ' 

che hanno ispirato l'idea. ·· 
: 

Procedimento: ! 

Dopo aver sfilettato e spinato con cura le triglie disponiamo)Jiletti sulle fette di 
pane e con un coltello rifiliamo i bordi perché abbiano la Stessa forma. · 

A questo punto farciamo i filetti con il guanciale battuto a coltello ed accoppiamoli 
come per formare un sandwich. ' 

Spadèitfarrio le triglie in carrozza su entrambi I l~ti in una padella antiaderente 
con un filo di olio. - ,: -, 

Adesso prepariamo la salsa ajoli montando il latte in un frullatore a_ campana e 
aggiungendo olio a filo. Aggiustiamo la salsa con sale, pepe e scorza di limone. 

Disponiamo le triglie i[I carrozza in un piatto, contiiamole con un filç> di salsa aioli 
e arricchiamo con la misticanza aromatica. 

. , . 
Guarda la video ricetta su www.salumi-italiani.it 

" 

' ..,, ... _ 

, 
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