1l titolare della celeberrima macelleria di Monzuno € un corso su preparazione € cottura
In attesa di sbarcare in citti conunnuovo punto vendita con cucina al Mercato di Mezzo

1ZIVIERI

In alto padre
efiglio
davanti alla
bottega di
Monzuno.
Sopra Aldo
Zivieri, che
terrail corso
sulle carni

Quando perche ¢ soprattutto co

Cl

anglare camne

il professor Zivieri esce dal banco e fascuola

nechenonsadiniente, checaladel
50% durantelacottura, esembradi
plasnca, & meglio essere vegetariani”. Ed &
tutto dire, se a parlare & Aldo Zivieri, che in-
sieme alla sua famiglia porta avantil'attivita
della nota macelleria di Monzuno in Piazza
XXIVmaggio 9, intitolata al prematuramen-
te scomparso fratello Massimo, che tra-
sformd questa piccola macelleria di provin-
ciain una delle eccellenze della carne italia-
na. Da allora la ¢rescita dell’attivita non si €
mai fermata e adesso, tramite la gestione di
uno degli unici macelli privati rimasti, Zivie-
ririesceacontrollare quasituttalafilieradel-
la produzione. A breve aprira un punto ven-
dita con cucina presso il nuovo Mercato di
Mezzo, che dovrebbe debuttare i primi di
aprileechevedraaifornelliilnotochefditra-
dizioniromaneFabio Fiore, titolaredelristo-
rante Quanto Basta, in Via del Pratello 103.
Ora Zivieri ha inaugurato un nuovo labo-
ratorio vicino allamacelleria, e sisono appe-
naaperte leiscrizioniai corsisullelavorazio-

(4 ‘PIU'ITOSTO che mangiare una car-

ni delle carni. La prima giornata & il 22 mar-
zo,susalamiesalsicce, dove, alcostodi70eu-
ro perl'intera giornata, dalle dieci del matti-
no fino alle 4 del pomeriggio si potra assiste-
re alla preparazione di salsicce e salami di
suino, bovino, pollo e selvaggina. “Sono cor-
si rivolti a tutti— precisa Aldo—mal'idea @
quella di attivare un percorso formativo an-

“Piuttosto che mangiare
unacamme che non sa
di niente o che sembra

plasl:ca,émeglio
essere vegetariani™

che professionale, con una formazione a
360°".

Una formazione indubbiamente utilean-
chepergliappassionatidicucina, vistochela
scelta della came & un mondo difficile anche
perviadell'etichettatura, chenonobbligaad
indicare la modalita di allevamento, che & la
cosa pilimportante. Eppure qualche picco-

lo trucco per distinguere c'e, a volte anche
sorprendente: “Se, ad esempio, la carne bo-
vinagtropporossa—spiegaZivieri—oecar-
netroppofresca, oécarneindustriale. Ilbor-
do esterno deve comungque essere scuro, an-
che nella fiorentina. E comunque la carne
nondeveessereinodore. llmaiale deve esse-
re grasso, e la carne di pollo deve avere una
sua consistenza, perché in un pollo allevato
aterrain seimesi siformanoimuscoli, inun
pollocresciutoin27 giomine”. Un altro mo-
do per capire la qualita & valutare il calo del
peso durante la cottura: un calo del 20% &
normale, un calo del 50% molto meno.

E anche la conservazione casalinga segue
lesueregole:infrigoaunatemperaturaidea-
le compresa tra 0° e 4°, meglio sottovuoto,
sempre fuori dalla plastica, perché la camme
deve respirare, e senza mai togliere il grasso
chelaprotegge. Stesseregole perisalumi,da
conservare avvolti in un canovaccio dasosti-
tuire quando si inumidisce. L’ultimo consi-
glio di Aldo Zivieri, perd, ¢il pilisorprenden-
te: “Nonmangiare carne tuttii giorni, perché
econtronatura”. Eselodicelui. .
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