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Maurizio Pescari

P erugia, sabato mattina,
il grande mercato setti­
manale è a un passo

dallo Stadio Curi. Cammini 
tra i banchi degli ambulanti,
osservi, ascolti, annusi, ma
l’obiettivo è il panino con la
porchetta di Pantalla, da Ma­
strini. Un rito, una liberazio­
ne dai lacci della dieta, un 
guanto di sfida ai grassi. So­
no le 9 di mattina, l’ora giu­
sta, l’ora della colazione. Hai
il panino tra le mani, lo scru­
ti, lo schiacci, provi la fonda­
mentale fragranza del pane,
lo addenti con il sorriso della
trasgressione, senti la sapidi­
tà della carne, le spezie.

PREPARAZIONE La porchet­
ta è un maiale intero, svuota­
to dalle interiora, disossato, 
aromatizzato, legato e cotto
nel forno. Territorio e condi­
mento fanno le differenze: 
bassa Toscana e Castelli Ro­
mani, a sale pepe e aglio pre­
feriscono unire il rosmarino;
alto Lazio, Umbria e Marche
aggiungono anche il finoc­
chio selvatico, alcuni un trito
delle interiora. La cottura va­
ria a seconda del peso del­
l’animale, si calcola un’ora 
ogni 10 chili, temperatura tra
i 170/180°.

PANTALLA (PERUGIA) Per 
Walter Mastrini, 37 anni, la 
porchetta è una questione di 
famiglia; la sua settimana la
passa tra i mercati di Terni, 
Sangemini, Marsciano, Deru­
ta, Torgiano, Ponte San Gio­
vanni, Perugia, Magione e
quando il Perugia gioca in ca­
sa, la Curva Nord dello Sta­
dio Curi: «La passione me
l’hanno trasmessa nonno 
Bruno, mio padre Alberto e
zio Giancarlo. La mia por­
chetta? Senti, mangia, solo
maiali italiani allevati ed ali­

mentati bene, con grande rispet­
to loro e dell’ambiente. Che ci 
metto dentro? E’ un segreto di 
nonno Bruno, mangia e zitto! 
Bevi ‘na birretta?».

LA PATRIA POTESTÀ La por­
chetta oggi ha tanti interpreti: 
Toscana, Umbria, Marche, La­
zio, ma anche Calabria, Sicilia.
Ad Ariccia ne rivendicano l’ori­
gine, hanno scritto il disciplina­
re di produzione ed ottenuto
l’IGP (www.porchettadiaricciai­
gp.it). In Umbria è una bella lot­
ta tra Costano, Pantalla, Colle­
pepe, Montefalco, Umbertide,
Torgiano, Grutti e San Terenzia­
no, dove ogni anno si tiene «Por­
chetTiAmo», festival delle por­
chette d’Italia giunto alla deci­
ma edizione (18/20 maggio 
2018). Lì si ritroveranno tanti
«Porchettari», con il loro furgo­
ne, vero antesignano del food
truck odierno.

CARONIA (MESSINA) Anche in
Sicilia si pensa alla porchetta,
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Il rito del panino
con la porchetta
Storia, falsi miti
e indirizzi giusti
1Il maiale aromatizzato e cotto in forno
oggi è una «trasgressione alimentare»
Da Pantalla fino alla Sicilia ecco i maestri

tanto che lo scorso settembre,
durante l’evento «Gli artisti del­
lo street food», i fratelli Cerea
del ristorante tri­stellato Da Vit­
torio a Brusaporto, hanno pre­
miato come artista dell’anno
Giuseppe Oriti, per il suo panino
con la porchetta. La produce a 
Caronia, in provincia di Messi­
na, solo da maialino nero dei Ne­
brodi, allevato allo stato brado e
semi brado nei monti del Parco
naturale. L’attività di Giuseppe
ruota tutta intorno all’azienda
agrituristica «Il Vecchio Carro».
«Siamo allevatori da sempre – 
racconta – il Nero dei Nebrodi ha
una carne straordinaria e ven­
t’anni fa abbiamo iniziato a fare
porchetta al forno. Solo animali 
dei nostri allevamenti, carne di­
sossata, aromatizzata per 24 ore
con sale marino siciliano, finoc­
chietto selvatico, rosmarino e ti­
mo, che raccogliamo nella no­
stra campagna. La cottura è in 
forno a legna a bassa temperatu­
ra, per 12 o 15 ore. Spediamo in
mezza Europa ma presto avre­
mo il nostro food truck». 

LA STORIA Molti pensano che 
porchetta, al femminile, indichi
che a finire in forno, disossata e
speziata, debba essere sempre la
femmina del maiale. «Ma asso­
lutamente no, – dice Ivo Picchia­
relli, storico delle tradizioni po­
polari e dei suoi riti – porchetta
al femminile, perché la maiala
era dedicata alla Dea Cerere
(Maja dea della fertilità), nei sa­
crifici propiziatori in vista del
raccolto». Oggi l’uso della fem­
mina è comunque il più diffuso, 
ma non più per la memoria dei 
riti: «Noi usiamo femmine – 
spiega Walter Mastrini – perché 
sono ideali, per il peso dell’ani­
male e per la carne meno grassa.
Adesso vogliono il prosciutto e la
porchetta senza grasso. Come si
fa?». 

GROTTAZZOLINA (FERMO) Tra­
dizione è anche rispetto del­
l’evoluzione del gusto e la por­
chetta, in un mondo che va di
fretta e spesso è a dieta, stenta a
rimanere nel quotidiano. «An­
ch’io amo il panino con la por­
chetta rurale, grossolana, – spie­
ga Andrea Maroni, uno dei tito­
lari di Bacalini, da Grottazzoli­
na, nelle Marche – ma non tutti
la pensano così. La nostra por­
chetta marchigiana è leggerissi­
ma: maiali che non superano
mai i 90/100 chili, ben allevati e
che hanno poco grasso. Produ­
ciamo solo tranci e la carne è
aromatizzata con rosmarino, fi­
nocchietto selvatico, aglio, limo­
ne, sale e pepe. Dobbiamo sfata­
re questa diceria sulla carne di
maiale: è magra, bianca ed idea­
le per ogni tavola. Siamo a Ea­
taly!». 
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CANNONAU AUDARYA
TESORO DI SARDEGNA

A Serdiana, poco a nord di Cagliari,
sulle colline del Parteolla, c’è una
microzona di vino di qualità

sempre più vivace. Lì si trovano anche 
le vigne di Audarya, l’azienda della 
famiglia Pala, che affonda le radici 
nella tradizione ma è giovanissima. 
Audarya, in una antica lingua orientale, 
significa «nobiltà d’animo». La stessa 
nobiltà che i Pala ricercano nei loro 
vini.

In questa occasione ci piace segnalarvi 
il Cannonau Audarya 2016 che abbiamo 
recentemente degustato con piena 
soddisfazione. Di un bel color rubino 
intenso ha profumi fragranti e nitidi. 
Domina il frutto rosso con sfumature di 
spezie piccanti. Al gusto è più succoso 
che strutturato. Molto convincente il 
finale selvatico di erbe aromatiche. 
Tannino sapido e piacevole.
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SI ABBINA CON
COSTOLETTE D’AGNELLO

A SCOTTADITO

DEGUSTARE ASCOLTANDO
FABRIZIO DE ANDRÈ

«ZIRICHILTAGGIA»

IL VOTO

91/100
RAPPORTO QUALITÀ PREZZO

OTTIMO


 Il percorso innovativo 
intrapreso da Dievole parte 
da nuove pratiche 
agronomiche e di frantoio. 
Siamo a nord di Siena ma le 
olive arrivano da Toscana, 
Puglia, Basilicata e Sicilia. E da
Nocellara siciliana nasce un 
olio dal fruttato erbaceo con 
meravigliosi richiami floreali e 
di pomodoro. In bocca il 
leggero amaro si integra con 
un lieve piccante. Da gustare 
su un antipasto di mare. 

Marino Giorgetti
 www.dievole.it

L’OLIO

La Nocellara di Dievole
sugli antipasti di mare

AUDARYA CANNONAU 2016, 
Audarya, Serdiana (Cagliari). 
UVE: Cannonau in purezza. 
PREZZO: circa 11 euro.

SORSEGGIANDO
di LUCA
GARDINI

1.-2. Il goloso 
panino con la 
porchetta di 
Walter 
Mastrini 
(Tiberina 
Carni), che con 
il furgone gira i
mercati umbri; 
3. Giuseppe 
Oriti con la 
moglie Eliana 
Carroccetto, 
allevatori di 
maiale nero 
dei Nebrodi e 
ristoratori

 ARICCIA - Osteria Dar 
Compare in via Borgo San 
Rocco 31 .
CALENZANO – Si esce 
dalla A1, in via Vittorio 
Emanuele c’è il 
camioncino con la 
porchetta di Aiello.
CASTEL RAIMONDO (MC) 
– All’ingresso del paese il 
chiosco di Alberto.
MILANO – Da Eataly 
Smeraldo c’è la porchetta 
marchigiana di Bacalini.
PERUGIA – In piazza 
Matteotti, il chiosco di 
Granieri, la grande 
porchetta di Collepepe.
PANTALLA (Todi) – Il 
venerdì mattina la 
porchetta di Mastrini è a 
Pantalla, uscita E45.

LA MAPPA

Dar Compare
ad Ariccia

IN VENDITA
A FIRENZE

ALLA BOTTEGA
DELL’OLIO

A 13 E (0,5 L)

Pagina a cura 
di Pier Bergonzi 

e Daniele Miccione 
gazzagolosa@rcs.it


