di ANDREA FRABONI

ANCONA - Il ciauscolo, uno dei
grandi protagonisti della tradi-
~zione e della tavola marchigia

na. Eper*lum’" s1sta scatenando
una vera e propria battaglia. 1l
motivo dcl contendere 'arrivo
del riconoscimento Igp anziché
il Dop. Sulla base del regola-
mento Ce 2081/99 la valorizza-
zione delle produzioni agroali-
mentan puo avvenire attraverso
1 niconoscimenti Dop e Igp. So-
no per la Dop le associazioni
deglhallevatonele principalior

ganizzazioni

agricole. Me-
gho la Igp di-
cono alcumi
industriali e
gli  artigian
del settore
della trasfor-
mazione delle
carni.

«Con ['otteni-
mento  della
Dop oitre alla stretta valorizza-
zione dcl prodotto specifico, 1l
ciauscolo in questo caso, ¢ pos

sibile sostencre una crescita
complessiva dell'intera filiera ¢
del terntorio - sosticnc Enrico
Salvadego, presidente di Suin-
marche - in quanto implica che
la carne suina ¢ la trasforma-
zionce provenga ¢ sia claborata
nzlla zona upica e tradizionale,
con  vantaggi
eCconomici per
1 vari soggetti
che  operano
nelle Marche
e quale garan

Zia per 1 con.
SUMAton»

[ saluman pit
anszianlt ama-
no ripetere 1n

modo ricor-
rente, . nono
stunte potreb

be sembrare 1l
contrario: «k
molto pia dif
ficile fare un
buon Ciansco-
locheunbuon
salame». La
tutela dr que-
sto prodotto ¢
iniziata  nel-
I"'orman lonta

no 1999 ma s1 e bloccata quasi
subito. Nell'anno successivo si
sono infatti formati duc gruppi
di produttornn con convinzioni
completamente diverse. Nono-
stante gli sforzi, le istituzioni lo-
cali non sono riuscite asvolgere
quella indispensabile funzione
di mediazione. I tecnici del mi-
nistero delle Politiche agricole
s1 sono trovati davanti due d:

sciplinan diriconoscimentoche
(lif}criv:mo per li})u di tutela
(Dop o Igp) ¢ per delimitazione
dell'area di produzione. Posi-
zioni rimaste lontane fino a po-
chi giorm fa quando 1 produttori
hanno iniziato un confronto su
basi oggettive. llnsultatoéstato
l'accordo di presentare un disci-
phinare di riconoscimento del
Ciauscolo Indicazione Geogra

ficaProtetta. «Riteniamoche sia
una scelta all'insegna della qua-
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litd ¢ abbiamo riconosciuto che
la tradizionale della produzione
di questo prodotto ¢ un patri

monio anche di una parte della
sona collinare piu prossima alla

costa. cosi cometestimomatoda .

diversidocumenti storici» affer-
ma Massimo Focaccl della Vis:
sanaSalumidi Visso, presidente
dell'Associazione del Crausco-
lo dei Sibillini Tgp. Anche Mau-
nzio Arem del Salumificio del
Concro di Castelfidardo scende
in campo: «k' la presa d'atto da
parte nostra, sostenitori dellz
Dopchenone possibilenel 2005

~¢.°:’-.. iy ~oul

Nt
JAp0
" g

y .
P

e

O - .-

3

B

gpien &

avere lapresunzionc divolerim-
brigliare 1 sistemi di approvvi-
gionamento delle singole azien-
de e ncl tempo s1 lascia la pos-
sibilita a ciascuno di produrre
con carattenistiche particolan e
nello specifico, come nelia no-
stra aztenda, con un sistema di
approvvigionamento fortemen
te legato al territono delle Mar-
che». Il disciplinare prevede -
fatti che ¢ consentito indicare in
etichetta il nome o ragione so-
ciale delle aziende suinicole dan
cui allevament il prodotto de-
riva, purch¢ la materia prima
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provenga interamente dai sud

detti allevamenti». E nbadisce
Areni: «Certo unriconoscimen-
to Dop sarebbe stato di un'altra
rilevanza, ma penso che si sia
conclusounaccordo fondamen-
tale che presuppone lanascita di
unsistemadiimpresecheavrala
potenzialita di mettere 1n evi-
denza questo importantissimo
comparto agroalimentare colle-
gate alla tradizione, alla storia e
alle caratteristiche della nostra
regione, & un importanie primo
passo verso 1l contratio di hlic-
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immagine
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[ produttori marchigiani sono ancora divisi

Dop o Igp, Ia “cont

sul riconoscimento del prelibato salume

sa del clauscolo

A colazione, per merenda e a cena
Un’antica ricetta
per esaltare
le nostre tradizioni

di LUANA SPERNANZONI*

IL MAIALE un tempo 2ra lalimento base der con-
tading, tuttavia ancora oggl, sebbene 1 modelh pro-
duttivi agricoli siaro enormemente cambiati, resta
vivalatradizionedell'allevamento del maiale per fare
la pista. Il ciauscolo. ciabuscolo o Glavuscolo pro-
badilmente prende nome da ciabusculum: piccolo
¢ibo. Nonostante l'etimo ¢ un salume particolare,
morbido ¢ prefumato; prodotto con antica arle nor
cina in tutte le Marche. Mang:andolo non s1 pud che
constatare perchéessorappresentiuno di prodottipio
imteressant della gastronomia del territorio. Spal-
mato sul pane, costitulva.in passato una preziosa, 2
ghiotta, risorsaenergeticader Javoratori deicampi. Si
utilizzava in diverst momentt della glornata a co
minciare dal mattino per " la colazio ”. A meta mat
ting, "lu voced”, un altro intervallo per ntocillars:,
dava nuove energie per le lunghe giomate di lavoro
dei contadini, eil ciauscolo, insicme conaltr salums,
precedeva ciambel.one e pastarclle. Anche a meti
POMEerigeio era Necessara ancora un integrazions
calorica: salumiedolcicostituivano “le merennetta”.
Per fareil ciauscolo st macinanoitagh di carne piu
grassa, parte della pancelta del maiale per renderlo
saporito e s1aggiunge il lardo che ne da la classica
morbidezza ¢ spaimabilita. Il ttto vicne uitato piu
volte, s1 condisce con sale, aglio. finocchio falso
pestato e vino cotto. Viene poi insaccato nel bucello
gentile e dopo una leggera affumicamra davant al
camino si Jascia asciugare in luogo fresco e asciutto
ver un paio di mesi. Le carni, dopo due giorni di
rollatura, si macinano almeno due volte, s1impa-
stano ¢ condiscono quindi véngono insaccate nel
budello gentile, precedentemente Javato con acqua,
poi vino biance o aceto. L'impasto del ciauscolo
viene fatto macinando la camme di spalla, lombo,
prosciuito, pancetta, lardo ¢ ritagh di carne meno
pregiata del maiale. Siaggiungono sele, pepe,aghoe
vino bianco o cotto. Uno spago stringe le due estre-
mita, 1 crauscoli, dopo una leggera affumicatura da-
vant al camino, silasciano asciugare in luogo fresco
¢ asciutto per un paio di mesi. La stagionatura pud
avven:rz in locah rustici quah cantine, soffitte, op- |
pureinstanze climatizzatearnficialmente.
* Regione Marche - Servizio commercio
ostero-Valorizzazione del territorio



