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La mission delle macellerie Paolazzi e Cis

Avvicinare il consumatore
alla qualita e al territorio

Testi e foto df Massimiliano Rella

ryaging valonzeazione delle
raFzre autoctone, |'il'i'|'!';1
sul wirstel, ., Ci sono mille

maodi per avvicinare il consumatore
allaqualiti e al territorio trentin ed
& questo in estrema sintes il lavoro
di due premiate macellerie che
abbiame visitato: Paolazzi, a Faver
i Altavalle (TN), e Cis, a Bezsecca
di Ledro (TH), eno:

nellarete dell” Associazione Maceflerie

nbe inserite
di Momtagna del Trentino.
Macelleria Paolazzi

Tite Paolazzi ¢ il padre Fernando

Taneuna bellamacellenaaperta

velel nonno Pao-
lo. Elaterza generaaone di macella
della famiglia. «Prima del Covid

4 per imiziat

facevamo un G0 di macelleria ¢
un A% di norcineria — premetie
it — mentre oggi la macelleria
viaggia al Y% perche sono spant
1 piccol negon e le botteghe che
vendevane lespecialich bvorate, M

va bene cosi, puntiame sempre di
pint su tagli e frollature di qualic.
E il cliente & soddisfattos.

I Paolazzi ac quistano suini

dall’azienda  Sommadossi Mawrizio

i Pietramurata (TN}, che a sua
volta i selexiona sui Mont Lessing,
in Veneto. Mentre per il bovino si
servono dall’arienda Amr Nadwra
Cavved i |’|-|:_|‘||||- Valsugana (TN,
che ha stalle nel Ble 3, verso la
Val Rendena. «I pancipali alleva-

torl il manzo s rovano qui e in

Valsupganas spiega Tito, «Sono dei
territort planeggiant, adard alla
coltivazionme |

Paolazz lavorano I gguimeali a serri-

li mais e for

meana trasuino e bovino, Producono
Tito Paclazzi della Macelleria Paclazzi di Faver di Altavalle (TN).

norcineriaartgianale; speck e speck
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dell Tmperatore (lonea, rosa nazonale,

grasse ¢ cotenna), fesa di maiale,
coppa di maiale affumicata con

iutto

legno di faggio dolee, m
Py

cotta alla brace, carne

ega fumada, pin la

ina” renting del kaminwiirst

Alvo Adige, fatta con un mor-
bido impasto di maialino pio spezie
e sale, che affumicamira di faggio

rende conservabile a lu

In particolare Lo sper

toresi oitiene disossando e rif
la schiena del maiale {un suino
pesante ci 160 kg, sals
adag]
ato e girato ogmil

A S0

con sle e aromi ainvasche

d acciaio e massag

lue giorni perquasi un mese, Dopo

la molettamira la carne € affumican

con legno dolee di faggio e lasciata

matrare ¢ staglonare minimao 150

S0 b

sni, Queste le caratte
forma aillindrica, lunghezza 60 cm,
112 em di diametro, una parte
||||1:_|‘r:|I":)\V)'II'\:HJ(||l'|'¢||||)|l'\|'||r'r||

2/3 eil resto cotenna e grasso duro

dischiena bianco marmoreo. Molio
particolare anche il salasme del Maso,
con il lardellato dello Speck dell Tage-
reaffumicato, tagliatoa coltelloe

Al

msaccalo € &l

Sul fronte della sperimentozi
earprivera, invece, Tito Paolazzi da

quatire anni s diletta con il diy

aging wtilizzando doe Dy Ager a
controllo cos

e di temperataras

e umidie, al 20%, Frolla con questa

teenica Grigio alpina, Limousine,
Manzerta prussiana, Red Hereford
irlandese, Angus scorzese, Manzerta
del Baltico, ecc... <l r|'.'_‘| AT &
un processo per frollare la carme ¢
e e

atraord ina morhidezza

e sapore intenso. Cosi— sottolinea
Paolazzi — la carne raggiunge il

massimo livello i morbidezza e

digeribilita; gli enzimi, presenti
naturalmente, fermentano, affi-
mbiente

Lrar n un

controllato. Asciugandosi, i tessuti
perdono liguidi costantemente,
i cotmira non buttano acqua e

acquistano morbiderza e dig
lita. I calo di peso ¢ del 8%, con
lo seanto la perzatura si riduce del
10-125, Fino a
differenza, a 60 gi

1 compromesso tra ealo di

Hornl <& poca

i sl raggiunge

il gl

it

Il macellaio e nercine Massimo Cis con la carne salada affumicata presse
'amanima macelleria a Bezzecca di Ledra (TN).

||l'\'| € Imalirazione, |||||||||(|l i €
gustos, conclude Paclazzi.
L'altro aspetto intere:

miex

zione e

I

i
ditantoin tanto la macellera
partecipa a serate barbecue con il
el
la brace con le proprie carni. Orga-

il ristorante per gestire

nizza inoltre corsi di barbecue nel
piazzale contigus, di 45 are con
arioni sulla cottura al sangue,

spie
media e dew

== Link: www.facebook.co B
lazzimacelleriasalumi

Macelleria Cis Massimo
iamo a Bezzece

in Val di

, hanmni,

i spos

Ledro, dove Massin

quarta generazione i macellai,

subentra nel "0 al papa Gualtiero

slavora principalmente
ali, su tuotte il suino del
Trentino per fare speck, wirstel,

salsicce e salami. 51 orama di un

esemplare pin piccolo & meno
grasso, adatto per il banco e la sa-
el due

lumeria, acquistato da

ultimi allevamenti rimasti. dotato di
mulino interno per la macinatura
delle granaglie, con cul vengono
alimentats @ maiali. Somiglia pit a
un suino del Nord Europa che ad

un nazionale, [1 rosa pagonale &

invece utilizzato per la macelleria,
Per il bovino lavora con le razze

Rendena e Piemontese per fare

Furocarni, 2/23
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carne salada e wirstel misti d

e bovino. «La Rendena & una razza Qualita e uniformita nella marcatura con i sistemi REA JET
antoetona —spiega Massimo Cis —
hauna carne cornacea L‘?glli'ﬂﬁ'ﬂ ma,
poiché alimentazione moderna
cerca la tenerezea, la utilizeiamo
serbo prer lasalumeria, senza bisogno
ci frodlaturas.

Per il bancone utilizza anche
molte carni di allevamenti locali,
in particolare dell’ Azienda Agricola
Dhalfuenite Rofiertn di Vige Lomaso di
Comano Terme (TN}, Comples-
sivamente Pattivith =i divide equa-
mente ra norcineria e macelleria:
250 quintali N'anno di wiirstel, 75
quintali di carne salada, anche con
affurmicatue con legnodi faggio per
2 giorni; gquesta con la Fiemontese
del Consmzio La Granda, presidio
Slow Food. « 1l sale spacea le proteine
della carne e la rende pit teneras
sottolinea Cis. «Il controllo della fi-

Il nostro servizio di pre & post vendita vi seguirt dolla
progetiazione alla realizzazione e ol colloudo finale
Rossi Elettronica snc

Yia Monte Groppa, 28 Castelvetro di Modena

Tel. 058 787398 - commerciale@rossieletronica.it

liera, I'alimentazione e il benessere

animale sono impo pur se i
costi in montagna sonao pin alti=.
Premiata da importanti riviste e
guide del sertare, il successo cdella
Macellera Cis dipende anche dalla
ricerca di prodotto. Lo speck, ad
esermnpio, ¢ farto seng conservanty,
dopo anni di prove. «All'iniz
marciva — ricorda — poi ho visto
che allungando la stagionatura
oltenevo la stessa maturagione ed
il prodotio ¢ molto teneros. Nella
carne salada & invece un minimo
di mirratoin funziene antibarterica:
sinunostagionato sarebbe inutiles,
assicura Cis, che ha toltoconservanti
ealditivi, usando solosale e spezie,
Peranni Cis ha puntato sul wirstel,
facendoanenzionealla provenienza
della materia prima, utilizzando
presidi Slow Food di Piemontese
e Rendena, eliminando gli additia
chimici, utilizzando acqua, sale,
spezie ¢ fibra di pisello per tener
morbidal'impasto. Produce tre tip
cli wiirstel: misto bovino-suino, sui-
no e weisswurst, cioe il bianco non
affumicato. E adesso sta per aprire
un laberatoricodi (Hhm® a Storo per
la ricerca di nuaevi prodor, soprat-
tutto witrste] e cottl. La nuova sfida
comincia a primavera 2023,
Messimilicina Rella

== Link: www. cis] 880t
marcaltura carcasse suine, semplici, modulari, robusti

Eurocarni, 2/23 adatti per qualsiasi esigenza




