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Massimo Cord gestisce
'impresa di farniglia con
la moglie Oriefta, il figlo
Davide & i collaboarafor
Paolo, Carla e Stefano.
Una squadra affiafata
per una sforica macellera
di quinta generazione

[ Comd selezionano
personalmente le cami
che propongeono nella loro
macelleria di Coredo di
Predaoia [TN], seguendone
tutta la filiera produttiva e
privilegiondo allevamenti
della loro regione o italiani,
garantendo salumi e

carmni con caratteristiche
organolettiche eccellenti.
Tra | prodott pil richiesti
nel hegozio due capilsaldl
della salumeria locale,

la luganega e la super
premiata mortandela
della Vial di Non, enframbe
realizzate da carni

di suino rosa del Trentino

Furocarnd, 2/23

remiataognianno da giudic

del Campionate ftaliane del

Salame, accreditata alla corte
del Gampero Rosso, la pin premiata
mortandela della Val di Non viene
prodota —ang, fattal —a Coredao,
un piccolo paese a 831 metri dalt-
tudine che, grazie alla macellera-
norcineria Dal Massivio Golaso, &
diventara una tappa gourmet per
buongustai a caccia di specialit.
In laboratorio e dietro il bancone
& un personaggio di primo plano
dellasalumeria artigianale italiana,
il norcino-macellaio Massmno Cog-
RA, il quale gestisce Timpresa di
famiglia con la moglie OrETTA, 1
figlio Daving e i collaboratori PaoLo,
Canta e STERANG; una squadia al
gran completo per una storica ma-
celleriadi quinta generazione, nata
nell’ Chtovento, quandeil bsnonna,
“novcine a domicilio”, apri un’osteria
con salumeria.

Incontriamo i Corrd anche per
realizzare la foto di copertina di
questo numers speciale di Eoro-
carwl, dove la protagomsta della
“pagina delle pagine” & un gioiello
di Dolor a, una gustosissima
Grigio alpina.

Premiati negli anni 60, 1 Corra
(nonno e padre) decisero di apri-
re una nuova rivendita di carne a
Coredo, da cui prese il via I'attivita
Dal Massima Craloso. Okl come al-
lora i clienti trovano tagli di carne
tradizionali di bovini e suini wenti-
ni lavoran direttamente, salumi e
insaceati prodorti nel laboratoric
retrostante e bonti anche affumi-
cate ¢ stagionate “in casa”.

Fanno parte del catalogo: speck
al naturale e di maiale wenting,
salami. pancette, schiena di maiale,
lardo alle erbe e specialiti anche
di selvaggina di montagna (cervo,
manzo, bue), ttho con varet & un
pizzice di fantasia, come quando
Massimno, cercando d'accontentare
alcuni clienti “precccupati™ per la
presenza di grasso nello speck tren-
tina, ided uno .\fm'k i fretia i Ile’.Iﬁ*
una prelibatezzache halaspeziana
e le note affumicate dello speck,
ma farto di carne bianca e magra,
Adesso & nella linea “creativa” del
catalogo, insieme a mortandele rivi-
sitate come la Canagela (alla canapa)

e la Mortandela aromalics nel primo
casod lafarina di canapa a sostituire
il reting del maiale, nel secondo
sono le erbette di montagna.

Dal Massima €olasa si rifornisce
di bovini di razea Limousine allevani
in Trentine dall’azienda agricola
Dalpante Candido a Vigo Lomaso,
carni frollate con cura 25-30 giorni,
costate e fiorentine di varie frolla-
ture, minimo 30 giomi, che per i
buongustai diventane G0-70 giorni,
Su ordinazione | Corri preparanc
anche tagli all’americana per cot-
ture al barbecue (Briskel, beef ribs,
tomrealical sleak, hanger sieak, cuber-
oll, i) e propongono diverse
selezioni estere, dal Black angus
americano alla Galiziana spagnola,
dal Wagnm giapponese all’ Aberdeen
angus inglese; un modo anche per
fare cultura carnivora sui gusn nel
mondo.

Un aiuto alla clientela arriva
poi dai video pubblicat sul sito
internet su come cucinare i pro-
o, sutagli e tecniche di cottrs
per exaltarne spore e lenerezza,
un utile guida on-line per stare al
prasso col templ

[ estare, inolre, i clienti rrova-
no una pregiata carne di bue, cios
di bovino adulto castrato, ormai
quasi introvabile, che allevarore
fornisce in esclusiva ¢ in modica
CUANTIE; UNE Ccarne con pit mares-
zatura e coperturadi grasso rspetto
ad un bovino wradizionale, molto
gustosa, succulenta, splendidamen-
e Tenera,

Tra i prodori pin richiest nel
negozio troviamo pero due capisaldi
della salumeria locale: la luganega
e la mortandela della Val di Non
la carni di suino rosa del Trentino.
La luganega & un salume storico €
versatile, wtilizzato dai risoti alla
griglia, passando per la versione
stagionata, un tempo una piceola
merenda da portare al seguito
quando si andava in montagna o a
lavorare. Una volta, quando in casa
si uecideva il maiale, si faceva una
prima scelta per la stagionata € una
seconda scelta per laversione cotta,
damangiare coi cranti o la polenta,
Oggi Massimao produce in media 50
kg di luganega fresca a settimana,
80 di stagionata,




appartens invece allal

carne pestara in moriio |
nodiversi tipi in Nord alia) edéun
salume a forma di “polpeia” nato
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maiale, che negl anng 90 & stato
nobilitato con lasostituzione di gl
“ricchi” come pancett

spallae fesa,
in proporzioni pressoche uguali,
impastati con un mix di sale, pepe

ento, cannellae

chiodi di garofano. Il tutto pressato
finoa farne una* pa

avwola nell'omento, involucro

cheviene

della rete del maiale, affumicata
con legno di
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stagionata 30-40 giorni,
La mortandela & ormai un salu-
me reperibile inomta la e

chi la fa col retne, chi senz, chi

FIone,

unilizza spezie surrogate e altro, il

risuliato & che nel tempo s sono

persi principi e radici, anche se fare

e

una mortandela di qualith non &
mai banale

Partendo da queste conside-
ragioni, a marze 2021, durante
1 hevuta di vino rosso in
compagnia dell
Guanein FLa, ora in pensione, 1 due
hanno avuto lidea di recuperare la

una b

oo macellago

watienaleln o

lfl’l_.lflll;lr;l I]I. I'sa <ol
lanobilitazione del prodotio percheé
fatta con tagli molto poveri: lingua,
cuore e diaframma, Un impasio

che veniva appallottolato, avwalto

in omento e rposto su asticelle di
legno ad affumicare.
«Perts — puntualizza Massi-

mo Corri — poiché queste carni

riscl vodi risultare mollicee,

la facciamo bollire al vapore  la
vendiamo cottas, Storica si, ma per
palat moderni

Muassimiliono Rella

Link: www.dalmassimogoloso.con

Meortandela della Val di Non

e luganega della macelleria

Dal Massimo Goloso. La prima
appartiene alla famiglia della
carne pestata in mortaio ed

&un salume storico a forma

di "polpetta” nato per recuperare
le parti povere del maiale,

del quale i Corra propangono
diverse versioni.

Fuwroearai



