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SALUMIFICIO

VAL RENDENA:
CARNE SALADA, SPECK
E SALUMI DEL TRENTINO

di Massimiliano Rella

42 Premiate Salumeria laliona, 6722
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Da oltre 75 anni il Salumificio

Val Rendena produce con passione
1:] 9’““& cura Spﬂk, carne Sﬂkﬂ'ﬂ
e salumi tipici trenfini.

& sinista: il repario ;pqu
dell’azienda. La stagionatura

di 4 o pit mesi nelle apposite sale
& determinante per dare alla carne
SUING un mpor\e unico.

In basso: la carne bovina in concda
di spezie e sale per la produzione

i carne salada.

a carne salada del Trenfino
& un salume della radizione,
nato secoli fa sotto il “regne™
e cloi principi vescowi, un
prodoflo antico creals per necessila
di conservazicne, un tempo mangiato
bollito o grigliate e solo pit recente-
mente assoporota crudo, in arlare o in
carpaceio, fagliole soflile, servito con
un filo d'clia exlravergine & s:clglia di
grana, oppure guarnito con recolo o
funghi, anche satiolic. Lo tenerezza,
il guste e la bassissima presenza di
grassi (eirca 1% di grassi medi] sono
i punti di forza della came salada
Guando fu “inventata” una regola del
Vescovadoe prevedeva che un quinto
dell'alleveamento andasse al vescove
sotto forma di tassa. Era un pariodo
ricco di carme e bisognava trovare un
mado per conservarla in contenitori di
pietra, conuna miscelo di scle & aromi,
losciota riposare a lungo. Ma, essendo
iroppa salata, veniva bollita,
| primi documenti che la citano
risalgono al *400, anche se la sua
consocrozione ovvenne nel ‘700
grazie alla rmisus Bini di Cologna
di Tenno, che ne codifica il metodo
produtiiva e di conservazione. A fine
‘B0, inolire, i funzionor austriaci
viefarono per tre giorni la seffimana
les vendita di carni bavine fresche, di
maicli, pecare, copre e animali da
cortile, ad eccezione di aleuni insaccati

(-] dEIIl:‘ carmns mlﬂdﬂl Cl'lE cvviamanie
s awvantaggié delle restrizioni imposte
ﬂ”u concormenza.

Ancora oggi questa specialita frenti-
naé pradotia con un metodo consolidats
a partire dalla fesa di bovini adulti, ma
si possono utilizzare anche softofesa,
girello e alivi tagli, ripuliti da porti gras-
se & lendini, cosparsi do una miscela
di sale & altri ingr\adian}i all'interna di
conlenitori dove rimarranna per un
periada di tempe varichile a secanda
della pezzatura, fino o 546 ssttimane,
“massaggiate” con regolaritd.

Una variante fipica della Val &
Cembra & la carme fumada, questa
softepesta a un'offumicatura naturcle
uggiunli\-m

Mei mesi scorsi sulla came solado &
stato pubblicurﬂll Dis.cip||n|:|radi produ-
zione per il ricanascimento del marchio
IGP (Indicozione Geogrc:Fica Protetta),
voluto dal Conserzio dei predutior renti-
ni di solumi (Consorzio Trentino Salumd,
ma l'iniziativa ha innescate ferventi
polemiche in alcuni territor esclusi & di
confine, sopratiutio nell'orea dell'Alle
Garda e Ladro.

Diakribe a parte, siomo andati alla
scoperta della came solada visitando
il Salumificio Val Rendena, o Ponte di
Rendena, in provincia di Trente, che
produce principolmente come salada
(40%), speck [40%) e salumi da suine

italiona. In quantith minare larda, pan-




gustoso & con basso tenore di sale.

cette e alire speciality, senza glutine
e senza latiosio. Olire alla luganega
fa ad esempico il salume Diovoleto
del Trentino, leggermente affumicalo e
piccante & ha vna linea di produzicne
a marchio Quali Trentina

Per la corne salada irasforma monzi
sudamericani — fesa [o punta d'anca)
— 8 ne PdeLlCe DI'IC"IE una Iinﬂﬂ a
marchio 4, da animali nati, allevali e
macellati in Halia.

Fondato nel 47 da Francesco e An-

geloGasperi, oggi il Salumificio Vol Ren-
dana & guidato dallafemiglia Gasperie
Ferrari, un‘azienda con 35 dipendenti
& un vendulo complessivo di 1,500
tonnellate I'anno. Commercializza in
tutta lalia tra GOO e conale Here.ca.
e l'export roppresenta oppena il 2,5%,
Nei mesi scorsi ha fatto un accordo per
un predotio di qualita @ marchio Fier
Fiare da carni di allevamenti italiani del
cireuite della filiera Coor, allevati senza
antibictici dalle svezzomento.

TENEREZZA GUSTO E BASSISSINIA PRESENA A
DI GRASSI SONO T PUNTI DI FORZA DELLA
CABNE SALADA, UN SALUME ANTICO
DELLATRADIZIONE TRENTINA, NATO PER
NECESSITA DI CONSERVAZIONE, UNTEMPO
MANGIATO BOLLITO O GRIGLIATO E SO1.0)

PIC RECENTEMENTE ASSAPORATO CRUDO
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La trodizionale lavorazione in salomia della carne salada rende questo prodotio tenerissimo, dal caratteristico colare rubino,

Il metedo di produzione della carne
salada & pib o mena lo stesso di un
tempe: e magrissime fese di bovina
riposane in salameia per olre 20 giomi
conunamiscelo di sole, erbe aromatiche
di montagna e spezie; la came viene
massaggioto con un mix di erbe, aromi
esale, poi messain salamoia per 1525
giomi, o seconda della pezzatura [4-6
kgl, completamente sommersa nella
FUSE l'll'lGIB.

La lavorazione in salameia rende la
carne lenerissima, dal carafieristico co-
lora rul:\ino, gustosaa con basso tenore
di sale. «la salagiona non & banale &
per aftensre un buon prodato ci sana
von possoggi da rispettares spiega il
propristaric Andrea Gasperi. «Guando
& pranta vanta o utti gli effeni 1 sapore
di un salume, pur non avendo subito
fraftomenti termici & stagionaturas.

Massimiliano Rella
MNota
Photo @ Massimiliono Rella.

== Link: www.salumificiovalrendena.it
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