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Dizionario della mazza

SALAME

Pochi alimenti hanno le caratteristiche di ‘universalita’ del salame. E un companatico
proverbiale. Pane e salame, appunto. Amato e cercato dai ricchi e dai poveri, simbolo
della mazza e del dialogo alimentare tra civilta contadina e civilta borghese, prodotto
in mille maniere, a dipendenza degli usi locali e delle latitudini. Il salame ¢ qualcosa di
tranquillo, piace a tutti, anche a chi mangia solo per nutrirsi. C’¢ il meglio del porco,
li dentro. Puo stagionare anche un anno. Il nostro salame alpino tradizionalmente ¢
macinato grosso, con la piastra del dieci. Ma ormai c’¢ chi pensa che cosi il lardo ¢ troppo
visibile, meglio scendere all’otto o al sei, in questo modo si riesce ad occultatlo, la pasta
diventa piu rassicurante anche se ¢ la stessa.

MORTADELLA

Cos’¢ la mortadella di fegato? E una specie di salame, piu grasso, fatto con parti meno
nobili e con un ingrediente in piu: il fegato di maiale (la mia ricetta raccomanda I'otto
per cento). Niente a che fare con la mortadella di Bologna, che non ¢ parente ma ¢ ben
piu famosa oltre che regina dei panini. I.’Emiliana ¢ un cibo di pianura, la nostra ¢ un
cibo soprattutto alpino, di poche Alpi. Mangiata cotta o cruda, ¢ un alimento sapido. Da
evitare la versione magra, che si sta diffondendo. Se ¢ mortadella, che sia mortadella,
quella vera.

CODIGA

La codiga ¢ fatta con le parti plebee del maiale, impastate con la pelle macinata molto fine.
E pronta da mangiare dopo almeno un’ora di bollitura a fuoco basso. Da quel momento
la cotenna s’ammorbidisce e un po’ si scioglie, irrorando la carne contenuta nel budello
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e arricchendola di sapori condensati. Le codighe hanno la piu semplice delle legature
(spago in cima e in fondo), il che la dice lunga sulla loro innata umilta. Spesso vengono
chiamate luganighe, ma ¢ una definizione troppo generica. La luganiga ¢ un prodotto
prevalentemente da grigliata e di difficile inquadramento; la codiga, che ¢ anche una
luganiga, ¢ invece un salume della mazza che in ogni caso va cotto in acqua e contiene
della cotenna.

CODIGOTO

E una codiga extra large. Stessa pasta, stesso gusto, altro budello. Sta alla codiga come
una magnum o una Jéroboam alla bottiglia da sette decimi. Se codigotto pare essere
una definizione locale, sotto il nome di cotechino questo salume ¢ ben conosciuto.
Compare sulle tavole natalizie con 1 sodali lenticchie e zampone, si presta per essere
avvolto in crosta, collabora a varie farciture, ¢ un cibo furbo e spettacolare. Ma non vale
un centesimo in piu della vecchia codiga.

COPPA

Ci sono cibi che vivono sottotraccia, che non suscitano grande clamore, dibattiti,
degustazioni comparate o verticali. Uno di questi ¢ la coppa. Chiunque di noi ne ha
mangiato piu volte nella vita qualche fetta. Dove? A casa, sul posto dilavoro, in montagna,
in passeggiata scolastica. I.a coppa ¢ duttile. Si trasporta facilmente perché ‘suda’ poco. E
buona, non infonde quel senso di trasgressione proprio alla mortadella e al salame, non
aspira a competere con le virtu eccezionali d’un grande prosciutto crudo. Insomma, ¢ un
po’ I'utilitaria dei salumi.

PANCETTA

Ci sono tante pancette. Quella non salata, presa dal maiale appena macellato, elemento
fondamentale per la pasta della mortadella. Quella arrotolata, adesso molto diffusa e che
segue 'evoluzione dei maiali: poco lardo, tanta carne. Quella piana, come si usava una
volta, tenuta rigida da un legnetto. In molte parti dove si parla tedesco viene affumicata.
Che si potesse farla anche cosi I’ho imparato scegliendola tra gli scaffali del camion della
Migros, e sembrava un cibo nuovo.
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LARDO

Il lardo ¢ una macchina da calorie, 900 all’etto, il doppio del cioccolato. Pur essendo
una futura scultura di Botero appoggiata su un pezzo di cotenna, questo salume bianco
venato di rosa continua a piacere. Nella sua forma fresca ¢ una componente essenziale di
salami, mortadelle e codighe. Una volta salato si presta, visibile o meno che sia, per dare
gusto a infiniti piatti. Non esiste ancora la versione magra, ma ci stanno lavorando. Per
farlo mangiare a quelli che lo rifiuterebbero pregiudizialmente, basta ricorrere al trucco
dello chef Mario Batali, e dir loro che ¢ “prosciutto bianco”.

SIRUTIO

Songia, in dialetto. E il grasso meno pregiato del maiale. Aveva funzione lubrificante nei
lavori forestali: veniva usata per ungere le cordine dei fili a sbalzo. Se avete voglia di
peccare mangiandola, provate ad arrostire le patate nello strutto. Vedrete che carattere.
Fatelo prima che diventi un grasso vietato.

SALUMI LIGHT

Non vale la pena parlarne.
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PROSCIUTIO CON L OSSO

L’unico prosciutto veramente prosciutto. Nella nostra piccola mazza sopravvissuta ¢
oramal merce rara, riservato a una caparbia e sparuta minoranza. Implica una serie di
operazioni troppo complicate per I'impazienza alimentare di oggi: rifilatura della coscia,
salatura, massaggio quotidiano per almeno trenta giorni, uso dello strutto come mastice
per chiudere le fessure, controllo frequente della stagionatura, per di piu ¢ ingombrante
da conservare, produce molto scarto, richiede lavoro di coltello per disossarlo e poi
affettatlo. E stato sostituito dai prosciuttini da un paio di chili, certamente meno gustosi
ma infinitamente piu comodi. Quando viene voglia dell’originale, conviene fare il salto,
andare sui grandi prosciutti mondialmente celebri: Parma e San Daniele.

OSS N BOGIA

Un’altra preparazione della mazza tradizionale a cui nessuna compagnia assicurativa
farebbe una polizza sulla vita. Gli oss 7n bogia hanno un gusto e un aspetto che li allontana
dall’idea di cibo di questi anni. In realta sono solo ossa di maiale (o di capra) a cui si
lascia un po’ di carne, li si marina in poco vino, droghe e aglio. Dopo qualche giorno
si cuociono in acqua e si accompagnano alle patate e a verdure tipo la verza. Oppure
si possono congelare e mettere in pentola quando si trova la compagnia giusta. Non
restando generalmente mai delusi. Consigliati a chi almeno una volta ’'anno vuole uscire
dal mondo dei filettini “belli magri, mi raccomando, se no mio figlio non me li mangia”.

SANGUE

Il sangue era il primo prodotto della vecchia mazza ad arrivare a tavola: arrostito in padella,
sotto forma di torta, mescolato alla pasta della mortadella e messo in budelli, persino
trasformato in terrina. E in chissa quante altre preparazioni. Cucinare il sangue quando si
macellava un animale era una cosa normale, mentre oggi il solo pensiero fa rabbrividire
gran parte dei ‘benmangianti’. Che preferisce sedersi — come scrive Piero Camporesi — a
una mensa “su cui prevale il bianco degli yogurt e delle mozzarelle e dove il rosso ematico
¢ oramai rappresentato solo simbolicamente da carote, peperoni e soprattutto pomodori,
perentoriamente assurti al rango prestigioso di nuovo succo della vita”.
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LE DROGHE

Sale. Pepe. Cannella. Chiodi di garofano. Noce moscata. Zucchero. Sono queste le
droghe della mazza tradizionale. Ognuno ha le proprie dosi e 1 propri segreti di cui
essere gelosi, ma tutto gira attorno a questi elementi, a cui si aggiungono aglio e vino. La
preparazione del bouquet delle droghe ¢ uno dei momenti piu solenni della mazza. Dopo
la pesatura, il sale viene messo in un catino che, in quel momento, ¢ il centro del mondo
dei presenti. Il bianco cloruro di sodio si macchia via via con le polveri colorate prelevate
con l'attenzione del farmacista dai vari barattoli, fino a trasformarsi in un composto
granuloso e grigiastro con puntinature policrome. E listante alchemico della mazza, che
svanisce subito ma di cui resta 'odore sulle mani. E nella mente.
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