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9º CORSO PER MENAROSTI 2017

Il corso è indirizzato a quelle persone che non abbiano maturato una conoscenza specifica nella prepa-
razione dello spiedo, ed anche a chi, già esperto, voglia approfondire le tematiche culturali e pratiche spe-
cifiche dello Spiedo d'Alta Marca. Nel corso si enfatizzano sia gli aspetti tecnici e di preparazione dello
spiedo che quella convivialità che ne accompagna da sempre il consumo.

Il corso è ripartito in 4 lezioni: lunedì 9, 16, 23 e sabato 28 ottobre 2017, in cui saranno trattati i seguenti
temi:

LECTIO MAGISTRALIS (aperta al pubblico) e PRIMA LEZIONE. 

Lunedì 9 ottobre, ore 19,30 / Presso Palazzo Celestino Piva a Valdobbiadene.

1 Cosa è l’Accademia Spiedo d’Alta Marca.

2 La storia e la tradizione dello spiedo dalle origini allo Spiedo d’Alta Marca.

3 Le carni: origine, qualità, problematiche igienico sanitarie.

SECONDA LEZIONE

Lunedì 16 ottobre, ore 19,30 / Presso Palazzo Celestino Piva a Valdobbiadene.

1 Il disciplinare ovvero cosa caratterizza lo Spiedo d’Alta Marca.

2 L’attrezzatura dello spiedo. 

3 La legna.

4 I contorni: polenta bianca, i fagioli le erbe.

5 Il “Menarosto Sapiente” risponde e racconta, aneddoti e segreti.

6 La scheda di valutazione dello spiedo.

TERZA LEZIONE

Lunedì 23 ottobre, ore 19,30 / Lezione pratica nel laboratorio della macelleria “La Beca-

ria” a Bigolino in Piazza Guadagnini n. 3, dove il macellaio Mirko Mattiazzo, condurrà gli

aspiranti “menarosti” nel suo spiedo facendo vedere:

1 La scelta delle carni.

2 Caratteristiche della carne di maiale, pollo, faraona ecc.

3 La pratica del taglio delle carni, pezzature ed accorgimenti.

4 Esercitazione con il profilo sensoriale.
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QUARTA LEZIONE / CONVIVIO

Sabato 28 ottobre, ore 14,30 / Presso “La casa Vecchia” B&B a Santo Stefano di Valdob-

biadene in via Callonga 8 / Serata di chiusura con la preparazione delle carni degli spiedi

e dei contorni e con la successiva cottura sotto l’occhio esperto dei “Menarosti Sapienti”. 

Durante questa lezione verranno approfonditi i seguenti argomenti:

1 L’organizzazione della preparazione dello spiedo, operazioni preliminari metodologie e tecniche.

2 Il taglio della carne e del lardo.

3 Le “lardee”: caratteristiche del lardo e della salvia.

4 Come “impirare” nella maniera corretta esperienze e tecniche a confronto.

5 L’allestimento dello spiedo.

6 L’accensione del fuoco.

7 Modi di cottura ora per ora “leggere lo spiedo”: il calore, la gestione della fiamma, 
i metodi di verifica dello stato di cottura, il colore i grassi il profumo, tecniche di salatura.

8 La preparazione dei contorni classici, i fagioli, le erbe “in tecia”, radicchio ecc.

9 Come fare la polenta, tipi di farina, dura o morbida, ecc.

A questo punto si uniranno alla compagnia gli ospiti della serata che potranno assistere

alle fasi finali della cottura.

10 La “despiedatura” ed il modo di portare lo spiedo in tavola.

Ed infine degustazione dello Spiedo d’Alta Marca secondo i dettami dell’Accademia va-

lutando, con la apposita scheda, le componenti caratterizzanti: profumo, croccantezza

della crosticina, morbidezza interna, sapidità ecc.

A fine serata verrà consegnato l’attestato di “Menarosto” ed i neo-menarosti potranno

acquistare la “traversa” della Accademia Spiedo d’Alta Marca.
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DISCIPLINARE DELLO SPIEDO D’ALTA MARCA

Prodotto tradizionale certificato

Lo spiedo è formato da un corpo motore, manuale o elettrico, con uno o più schidioni, (speéte), uno cen-
trale, o con dei satelliti, di una leccarda (golosa) che raccoglie gli umori e il grasso che colano dalle carni
in cottura. Il motore fa girare lo spiedo in senso orizzontale.

È necessario avere un caminetto su cui posizionare lo spiedo a una distanza regolabile da 30 - 40 cm., un
braciere a bordi alti dove si mette a bruciare la legna.

La cottura delle carni avviene principalmente con il calore della fiamma.

1 LE CARNI DI PROVENIENZA VENETA:

• Pollo.

• Maiale: costicine, ossocollo (o coppa), fondello (stracùl).

• Animali da cortile: faraona, coniglio, cappone.

• Volatili: quaglie, uccelli come da tradizione.

• Capretto, agnello.

2 PREPARAZIONE DELLE CARNI:

• Taglio delle carni a pezzi.

• Pezzatura consigliata: 120 grammi circa.

• Lardelle (lardèe) 5-6 cm per lato.

• Si usa sia lardo salato e no tagliato nella misura conveniente.

4 TEMPO DI COTTURA

• In genere dalle 5 alla 7 ore (le prime ore a fuoco moderato) e comunque tutto il tempo necessario 
perché ogni varietà di carne raggiunga il tipico colore di cottura. 

5 LEGNA:

• Di essenze non resinose, ad esempio carpino e faggio, meglio se secca tipica dei nostri boschi 
collinari e prealpini. 



6 AROMI:

• Salvia nostrana, a foglie piccole e preferibilmente senza piccioli, unica variante possibile l’aggiunta
di rosmarino.

7 SALATURA E AGGIUNTE:

• Sale fine da cucina, da metà cottura in poi.

• Sconsigliato l’impiego del sugo della golosa.

8 PRECÒT: costituito da lardo avvolto e acceso nella carta paglia con cui si dà una “botta” 

di fuoco alle carni che girano sullo spiedo

• Tecnica facoltativa sconsigliata.

9 SERVIZIO IN TAVOLA:

• Le carni devono essere servite ben calde e croccanti.

• I contorni (erbe cotte, fagioli, radicchio di campo, patate), vanno serviti separatamente.

• Non deve mancare la polenta, preferibilmente di farina bianca (bianco perla).

• Vino: nella tradizione si usava il prosecco delle nostre colline, ma ci sta bene anche un buon rosso. 

Lo spiedo si aspetta, lo spiedo non aspetta!
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LO SPIEDO
Anno accademico 2017

Sintesi della lezione introduttiva

Lo spiedo è un’antica tecnica di cottura degli alimenti, soprattutto della carne, ma non solo, la quale si dif-
ferenzia da ogni altra tecnica, ad eccezione della griglia. Tutte le tecniche o sistemi di cottura dei cibi si
basano sulla trasmissione del calore da una fonte energetica (legna, carbone, gas, gas liquido, me-
tano ecc.) o da energia elettrica o da raggi infrarossi/microonde ad un alimento. Le principali tecni-
che universalmente impiegate per la cottura dei cibi possono essere così sintetizzate:  spiedo, griglia,
arrosto, brasato, umido, vapore, fritto, stufato, ecc.

Tutte queste tecniche, ad eccezione dello spiedo e della griglia, che pongono l’alimento a contatto diretto
con la fonte di calore (fuoco o braci), prevedono che il calore necessario alla cottura passi attraverso o il
contenitore dell’alimento, sia esso pentola o forno (con pietre refrattarie o senza, a legna,e elettrico o a gas)
o attraverso sia il contenitore che un liquido (bollitura).

È facile comprendere che le tecniche inizialmente più semplici sono quelle che non prevedono interme-
diazioni tra fonte di calore e alimento, quindi lo spiedo e la griglia.

Le tecniche iniziali, individuate nella preistoria al momento della scoperta del fuoco e della sua utilità per
migliorare gli alimenti e renderli più digeribili, hanno subito nel corso del tempo numerose modificazioni,
sia negli strumenti impiegati che nei risultati perseguiti e ottenuti, arrivando agli esiti attuali.

Resta vero che le due tecniche che più ci interessano riguardano la cottura delle carni – ed è sulle carni che
porremo la nostra attenzione – ma è altrettanto vero che presso molte popolazioni con le medesime tec-
niche si provvede da tempi immemorabili alla cottura del pesce.

E qui emerge un aspetto culturalmente molto interessante. Tutte le comunità umane, da quelle che vivono
più vicine alle zone polari a quelle residenti nelle zone equatoriali sono sempre ricorse, almeno fino ad
oltre la metà del secolo scorso, a prodotti alimentari reperibili nell’area, mentre negli ultimi decenni, come
conseguenza della globalizzazione – nuove conoscenze, facilità e velocità dei trasporti, ecc. – dove è pos-
sibile si fa ricorso anche a prodotti tipici di altre aree, anche molto lontane.

In origine, dunque, molte comunità umane della preistoria, dopo la scoperta del fuoco, che ha rappre-
sentato un balzo importante verso la civiltà, passando da un cibo secondo natura ad uno secondo cultura
, hanno adottato uno dei due sistemi di cottura diretta prima indicati, lo spiedo o la griglia.

Lo spiedo può essere considerato la tecnica fra le due la più nobile, quella tipica delle popolazioni nomadi,
dei cacciatori e dei guerrieri; mentre la griglia è più legata alle popolazioni stanziali, quelle che vivevano
nelle caverne e nelle palafitte. 



Un breve accenno alla griglia: se inizialmente era una cottura ottenuta ponendo l’alimento sopra le braci,
senza nulla aggiungere, poi, come si nota presso diverse popolazioni orientali, le carni o il pesce, magari
a spiedini, sono state progressivamente condite con salse sempre più raffinate arrivando alle prelibatezze
oggi molto ricercate dai turisti che si recano sia nel Vicino che nel Lontano Oriente.

Relativamente allo spiedo, non mi soffermo sugli strumenti e sulle tecniche di cottura tipici dell’Alta
Marca: questo rappresenta un bagaglio di conoscenze e di competenze acquisibili da coloro che hanno fatto
dello spiedo una vera arte e ne conoscono i segreti per raggiungere i risultati più desiderati, perciò tale pa-
trimonio di conoscenze e di saperi sarà acquisito partecipando al corso organizzato dall’Accademia.

Sull’arte dello spiedo, considerato nel corso del tempo uno dei modi più nobili per la cottura delle carni
c’è un’ampia documentazione fin dai tempi più antichi e la testimonianza più illustre ce la dà il poeta
greco Omero nell’Iliade, dove, raccontando un banchetto di pacificazione tra gli eroi greci, precisa anche
le carni impiegate per la realizzazione di uno spiedo davvero signorile: pecora, capra, maiale, 

La tecnica del tempo – la Guerra di Troia avviene poco prima del mille avanti Cristo, oltre 3000 anni fa,
ma il poema risale attorno al VI° sec. a.C. – prevedeva una veloce bollitura delle carni, al posto dell’odierna
frollatura, per intenerirle, quindi la cottura in uno spiedo accostato al fuoco.

Relativamente a quelle antiche tecniche, tenendo conto di documenti successivi, si presume che, quando
il tempo lo consentiva e l’importanza dell’evento lo consigliava, lo spiedo venisse posto sopra un letto di
brace e che successivamente, quando le carni iniziavano a colare il loro grasso, si accendesse il fuoco e si
procedesse alla cottura.   

Poco sappiamo del rapporto dei Romani con lo spiedo, dal momento che i ricettari a noi pervenuti non
ne fanno cenno. Resta tuttavia un epigramma di Marziale che parla di braciole cotte alla graticola e di un
cinghiale cotto allo spiedo. Tutto qui.

Avvicinandoci ai tempi moderni, troviamo precisi riferimenti allo spiedo nei più importanti ricettari
arabi, che elaborano e riportano ricette di origine persiana, la cui cucina nella seconda metà del primo mil-
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lennio era la più sviluppata e interessante del mondo occidentale, comprendendo con questo termine
anche il vicino oriente.

Un celebre medico di Bagdad, Ibn-Botlan, in un suo trattato di medicina-gastronomia, si sofferma sul-
l’arrosto allo spiedo, per il quale suggerisce di impiegare carni di galline giovani, pernici e fagiani e la
carne va cotta sopra delle braci di essenze profumate. Scrive il medico che la carne allo spedo mentre si
cuoce va irrorata olio di mandorle.

In Europa lo spiedo resta una delle cotture principali durante tutto il Medioevo,  perché non esige parti-
colari lavorazioni, perché con uno spiedo possono mangiare molte persone e ancora perché la carne pia-
ceva in purezza sia nelle regge che nei castelli.  In quei secoli diversi ricettari e soprattutto opere mediche,
come i ben noti Tacuini sanitatis o i Trattati medici come il celebre Regimen Sanitatis  della Scuola Me-
dica Salernitana si soffermano sulle caratteristiche delle carni da usare – domestiche e selvatiche – sui
modi e i tempi di cottura e sulle salse più indicate nelle varie circostanze.

Queste note di carattere generale fanno emergere alcuni aspetti che verranno adeguatamente affrontati e
chiariti negli incontri successivi e che qui ci preme indicare.

1 Quali sono le carni più adatte ad essere cotte con lo spiedo? E se si impiegano carni diverse, 
come vanno poste nello spiedo?

2 Quali sono gli ingredienti non carnei – salse, erbe aromatiche, grassi – più indicati per accompagnare 
le carni nello spiedo?

3 Quali sono le tecniche migliori per ottenere un risultato ottimale: premettere la bollitura? Usare 
solo braci sotto lo spiedo? Porre lo spiedo accanto al fuoco? 

Le domande appena poste, facendo riferimento a realtà e tradizioni fra loro diverse, ci portano a ricercare
le caratteristiche storiche della tradizione dell’Alta Marca. 

È sicuramente vero, come ci ricorda  l’epigrammista romano Marziale, che i Romani conoscevano lo
spiedo e che lo diffusero ovunque arrivarono le loro legioni, quindi anche qui. In questo nostro territo-
rio i Romani arrivarono nel II° sec. a.C. e, se i residenti del tempo, i Veneti primi, non avessero ancora co-
nosciuto lo spiedo, cosa quasi impossibile, ne appresero l’arte dai Romani e la popolazione che andò
formandosi, col meticciamento veneto-romano ne conservò l’uso, probabilmente come una delle tecni-
che di cottura, anche se non la principale.

Poi nel VI° sec. arrivarono i Longobardi, popolo di guerrieri sempre in movimento, per i quali la prima
tecnica di cottura era proprio lo spiedo che si inserì in modo stabile nella tradizione locale, in particolare
in quest’area pedemontana che offriva, con i boschi d’attorno, ampia possibilità di caccia e quindi di prede
di vario tipo, sia di piuma che di pelo, sia di carne rossa che bianca.

Questo, dunque, è il passato d’una storia plurisecolare che ci ha lasciato in eredità un patrimonio gastro-
nomico ottimo e prezioso che arricchisce le nostre tavole, che qualifica la nostra cultura alimentare, che
piace a tutti e può essere di questi tempi, una grande attrazione per il turismo internazionale, assieme al
vino Prosecco.

Valorizzare e promuovere lo spiedo, conservandone le caratteristiche storiche, e migliorandolo con gli
accorgimento che ogni epoca ha introdotto è dunque non solo un dovere ma un vero piacere cui non
conviene assolutamente rinunciare.

Giampiero Rorato
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VOCABOLARIO DEL “MENAROSTO”

Arìn o  Larìn Focolare o quadrone. Parte del camino, più o meno rialzato da terra, ma posta di
rettamente sotto la cappa, in cui si fa fuoco per cuocere le vivande;

Ariola La parte media del focolare;

Cavedòn Alare. Due ferri orizzontali con piedi che si prolungano all’estremità in verticale. 
I primi servono per tenere sollevata la legna che arde sul focolare, i secondi per ap-
pendere o appoggiarvi i ferri da fuoco;

Golosa vedi Lecarda;

Graéla Gratella per cuocere la carne ai ferri;

Lecàrda Ghiotta o golosa. Recipiente che raccoglie il grasso ed i condimenti che colano dalla
carne che gira nello spiedo;

Piéra del Foghèr Focolare;

Precotàr Pillottare l’arrosto, far colare delle gocce di lardo bollente sull’arrosto che gira nello
spiedo. Il “pillotto” nel medio-evo era un arnese con manico terminante in una
palla vuota dentro cui stava il lardo e dal quale colava per mezzo di un beccuccio;

Menaròsto Girarrosto. Apparecchio da cucina che caricato fa girare lo spiedo per cuocere ar-
rosto la carne. Anche di ragazzo o sguattero che gira a mano lo spiedo. In senso of-
fensivo, di persona da poco conto;

Precòt Il lardo acceso in mezzo ad una carta con il quale si dà una botta di fuoco all’arro-
sto che gira sullo spiedo;

Speàda Schidionata. Carni infilate nello spiedo;

Speéte Schidioni laterali;

Speàr o  Inspeàr Infilare, infilzare uccelletti o pezzi di carne da cuocere nello spiedo;

Spéo Spiedo, schidione. Asta di ferro più o meno lunga e sottile, appuntita ad un’estre-
mità, in cui s’infilano le carni per arrostirle alla fiamma viva o alla brace;

LE CARNI:

Stracùl Fondello

Ossacòl Coppa

Costée Costa

Lardée Fettine di lardo con salvia

Polastro Pollo

Osèi  -  oselét Uccelli  -  uccellini

Tratto dal volume  La Marca Gastronomica di Fernando e Tina Raris, Treviso 1992, p. 253



DECALOGO ANALITICO

1 LA COMPAGNIA, I CONVITATI

Lo spiedo è un piatto di lunga preparazione preparato con carni frolle su caminetto con girarrosto, legna, ecc.
Si fa con una compagnia di almeno 8-10 persone e (a volte) la scelta delle carni è in base al tipo di compagnia.

2 IL CAMINETTO A VISTA, LA LEGNA DA USARE

È bella cosa poter vedere e ammirare lo spiedo che gira quando la compagnia degli invitati arriva, perciò
caminetto a vista.

Come legna è preferibile quella dei nostri boschi, come faggio, carpino, ecc. comunque sempre legni duri
e non resinosi.

3 LA SCELTA DELLE CARNI, IL LORO ABBINAMENTO, LA LORO DISPOSIZIONE SUGLI 

SCHIDIONI

Importante la rintracciabilità-provenienza delle carni usate, preferibilmente locali

Di solito si usa il pollo e le costicine, ossocollo o stracul (fondello) di maiale.

L’ossocollo è più grasso e quindi rimane più morbido, però assume una colorazione scura.

Si possono abbinare anche coniglio, faraona, uccelli, ecc..

Nel periodo pasquale si utilizza anche il capretto e l’agnello.

Nello schidione si devono intervallare le ”lardee” avendo l’avvertenza di porre le carni che abbisognano
di maggior cottura e i pezzi più grandi al centro dello schidione dove c’e maggior continuità di fiamma.

Tenerezza = attitudine a lasciarsi deformare e tagliare.

Frollatura = metodo naturale per rendere la carne più tenera per rilassamento dei legami esistenti tra le fibre
muscolari dopo la rigidità cadaverica successiva all’abbattimento (rigor mortis), alla temperatura fra 0 e 4 °C.

La frollatura non modifica la durezza di base della carne dovuta al collagene (proteina tessuto connettivo)
in quanto interviene sulle fibre muscolari.

4 LA PREPARAZIONE: IL TAGLIO, LE “LARDEE”, IL TIPO DI SALVIA

Per chi non ama il fai da te o non sa tagliare le carni, va dal macellaio e si prende le carni già tagliate. 

Alcuni macellai, portando le spiedine, provvedono anche all’impirar lo speo. 



Per chi taglia, attenzione a non scheggiare le ossa e alla uniformità dei singoli pezzi di carne.

La pezzatura consigliata è di 120 g., pezzature inferiori richiedono tempi di cottura più brevi.

Le lardee devono avere un giusto spessore e grandezza in modo da “lubrificare” le carne e non ungerla ec-
cessivamente.

Ci deve essere un giusto rapporto tra il “grasso” e le carni usate.

Per quanto riguarda come infilare la carne sulle spiedine è bene disporre le carni tagliate sulla tavola sud-
divise per spiedina.

Pezzi più grandi e carni con più cottura al centro della spiedina.

Intervallare sempre la “lardea”.

Non pressare tra loro i pezzi di carne.

Pesare le spiedine per non sforzare il motore.

5 LA SALATURA, GLI AROMI

La salatura conferisce sapidità ai cibi

Il gusto salato è dato dal cloro, il sodio stimola i recettori.

Il sale nella carne grassa penetra meno, per il basso tenore in acqua rispetto al tessuto muscolare.

La salatura prima della cottura, per effetto osmotico, porta alla rottura delle membrane cellulari dei tes-
suti esterni e quindi rende umida la superficie e non c’è la crosta e la carne perde in essenze e sapori e si
rinsecchisce (occorre ungere lo spiedo).

La crosticina esterna, proteine coagulate, impedisce ai succhi interni di uscire.

L’aroma tipico per lo spiedo d’Altamarca è la salvia. Unica variante consentita il rosmarino.

6 LE DIVERSE FASI DEL FUOCO E IL TEMPO DI COTTURA

Il tempo di cottura di un buon spiedo a pezzatura normale è di 6 ore

Inizialmente le carni vanno portate a temperatura di cottura molto lentamente e poi si alimenta sempre
più il fuoco fino a raggiungere la temperatura di cottura desiderata, che varia dal tipo di legna, dal tipo
di caminetto, dalla lontananza della carne alla fiamma, ecc.

Qui sta l’abilità dello spiedista.

I conduttori di calore per la cottura sono i grassi usati per condimento, l’aria calda e l’irradiamento (raggi
infrarossi).

La carne si cuoce per mezzo dell’irradiamento e del grasso che agiscono sulle cellule.

La carne perde i grassi naturali, si sciolgono e si fondono assieme ai grassi usati per la cottura.

Il grasso penetra all’interno integrandosi con il grasso naturale della carne stessa.

Le proteine si coagulano, l’amido si scioglie, ecc.

Con la cottura allo spiedo non c’è accumulo di vapore come al forno, quindi cottura in ambiente asciutto

Il calore, cioè l’aria calda, è secco perciò si usa bagnare con grasso per evitare la formazione di una crosta
dura e secca.

Se però c’è un giusto calore e un giusto rapporto carne/grasso, dovuto al grasso trasudato dalla carne
stessa e dalle lardee, la carne sarà sempre ricoperta da un sottile strato unto anche perché ogni spiedina
scarica il grasso sciolto sulla sottostante e quindi l’aggiunta del grasso della leccarda o di unzioni parti-
colari si può evitare (esempio il vino messo su carni asciutte asciuga ancora di più perché non grasso).

12



Il grasso serve per ammorbidire e insaporire. 

Il fuoco troppo elevato brucia i condimenti.

Punto di fumo: temperatura con cui un grasso riscaldato comincia a decomporsi alterando la propria
struttura molecolare e formando Acroleina, tossica e cancerogena.

7 SOTTO LO SPIEDO: LA LECCARDA E LA BRACE

La leccarda, detta golosa, può essere in rame, in alluminio e in acciaio

Usare sempre la leccarda sia perché non si unge il caminetto sia per evitare la formazione di fumo e anche
perché può servire se lo spiedo per qualche errore si asciuga.

A fine cottura si usa togliere la golosa e mettere della brace per dare una scottata finale per una maggior
croccantezza delle carni; fare però attenzione al sapore di fumo dovuto al grasso che cola.

8 IL “ PRECOT” FINALE

Sconsigliato anche se usanza tradizionale. Si fanno scendere gocce di lardo liquefatto sulle carni.

Tecnica molto “scenografica” che a volte, se accentuata, può trasmettere un sapore di lardo cotto e toglie
digeribilità al prodotto, rendendo il sapore leggermente stucchevole.

Viene usata, oltre che per insaporire, anche per uniformare la cottura.

9 L’ABBINAMENTO CON LA POLENTA, I CONTORNI SUGGERITI, IL VINO

Prima della scoperta dell’America (1492) si usava fare la polenta con farro, orzo, segale, ecc. successiva-
mente con il mais.

Da noi si usa la farina bianca del mais “bianco perla” cotta nel paiolo di rame e sulla cucina a legna per
quasi un’ora.

La polenta bianca è più rara e costosa, ha un profumo meno deciso e più delicata e rispettosa del piatto
che accompagna.

La farina può essere a grana fine, media e grossa.

La polenta può essere morbida servita a cucchiaio o dura tagliata a fette.

La scelta tra bianca e gialla si può paragonare a quella fra vino bianco o rosso.

I contorni tipici sono: erbe in tecia, fasioi conditi o “sofegai” e il classico radicchio meglio se di campo.

In stagione anche i funghi chiodini.

Da evitare patate fritte, peperoni, melanzane, ecc.

I nostri vini semplici, non strutturati, locali quali Prosecco, Merlot e cabernet si accompagnano bene allo
spiedo.

10 LA PRESENTAZIONE IN TAVOLA

Lo spiedo va tolto dal fuoco e servito subito in tavola.

È cotto bene se la carne scende facilmente dalla spiedina

È buona cosa servirlo su pentole già calde che mantengano il calore.

Un errore servirlo su vassoi o piatti freddi: lo stesso vale anche per i contorni caldi e la polenta.
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LEGNA CONSIGLIATA

Carpen nero Legna che sviluppa poca fiamma, tanta caloria e braci ottime

Carpen bianco Legna che sviluppa piu’ fiamma rispetto al nero però meno caloria e mediocre
come braci

Faggio Legna che sviluppa un’ottima fiamma (pizzerie), meno braci rispetto al carpen con
una buona caloria.

Ottimo misto di faggio (fiamma) e carpen nero (caloria e braci).

Nocciolo Ottimo, specie per braci e profumo che emana.

Rovere e castagno Bruciano male (forse per il tannino) i rami possono andare bene, il tronco no.

Acacia Produce poca fiamma, brucia male e schizza scintille.

Vite, pero, melo Buona come in genere tutti i fruttiferi che pero’ presentano il problema degli an-
tiparassitari

Olivo Ottimo

Evitare l’uso del pioppo, salice, ecc. cioè legni non duri. sconsigliati i resinosi. 

Legna in tondello arde piu’ lentamente e mantiene di piu’ le braci

Legna in spacco arde piu’ velocemente, buone le braci.

Legna migliore quella delle nostre prealpi versante a sud, meno buona quella toscana, per i tanti versanti
a nord. Peggiore quella del cansiglio per esposizione a nord

In terreni fertili la legna cresce veloce quindi meno buona

Nell’est europa tagliano in qualsiasi stagione, anche nei periodi primaverili - estivi con le piante ricche di
linfa; se questa legna viene lasciata con la corteccia questa non permette, durante il periodo caldo, l’eva-
porazione dell’acqua e della linfa, e quindi si ha “legna cotta”. Se spaccata subito dopo il taglio questo in-
conveniente e’ minimo. La legna “cotta” non brucia bene, fiamma scarsa, poca caloria e poche braci.

Sul carpen nero, che contiene poca acqua questo effetto si nota meno.

In genere per lo spiedo e’ preferibile usare la legna ottenuta dai rami, cioe’ in tondello di circa 5 / 10 cm.
di diametro la lunghezza varia dal tipo di portalegna e caminetto.

La legna ottenuta dal taglio dei nostri boschi esposti a sud (faggio, carpen, rovere, nocciolo, acacia, ecc) è
comunque ottima, in quanto le caratteristiche dei diversi tipi si compensano se lo spiedista è accorto nella
scelta dei singoli pezzi di legna. 
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CARNI DELLO SPIEDO: ORIGINE E QUALITÀ

INTRODUZIONE

Parlare di spiedo qui dove questa pratica di cottura delle carni è più di una tradizione, ma anzi quasi isti-
tuzione, è abbastanza difficile per chi lo ha scoperto come me per importazione.

Altrettanto complicato fare una relazione sulle carni senza tediare con termini scientifici o valutazioni
tecniche che andrebbero ad appesantire il clima di passione che si percepisce in questo corso.

Ma il mio compito è comunque focalizzare la vostra attenzione su quali sono le carni che vengono uti-
lizzate nello spiedo, la loro origine, e di conseguenza la loro qualità e i loro difetti.

CHE COS’È LA CARNE ?

È l’insieme delle masse muscolari e di tutti i tessuti commestibili ad esse annessi, di tutti gli animali, e si
dice “tutti”, perchè i gusti e le sensibilità dei popoli umani sono molteplici.

Non  toccate una mucca in India, né fate avvicinare un turco al maiale.

Attenti però anche alla distinzione tra ossatura del gatto e quella del coniglio…E così via…

È chiaro che tutti i tessuti sono commestibili, non certo però vorremmo trovarci solo ossa nel piatto dopo
che il muscolo è stato buttato via, oppure trovarci davanti ad una bistecca molto fibrosa ( cioè troppo
ricca di collagene o “nervo” in gergo ), oppure ad un “nervetto”, tendine del metatarso del bovino, senza
che sia stato cotto molto a lungo…t

Ma un punto fondamentale per quel che riguarda il tessuto prettamente muscolare, è che esso non può
essere definito carne, secondo un principio tecnico, senza una adeguata “frollatura”, che avviene subito
dopo o quasi contemporaneamente dopo quel fenomeno naturale molto noto che si chiama rigidità dopo
la morte, altrimenti detto “rigor mortis”.

Le frattaglie, la corata per intenderci, non è considerata come carne, né lo sono le animelle, né la trippa.

È importante però per focalizzarci sul tema distinguere tre categorie di carni in base alla colorazione che
assume la massa muscolare dopo la macellazione ed il sezionamento:

carni rosse, di bovino, suino, equino, ovicaprino;

carni bianche, di volatili da cortile (pollo, tacchino, faraona, anatra e oca) e di coniglio;

carni nere, carni provenienti dalla selvaggina.

Come è noto tutte queste carni possono essere messe allo spiedo, ma chiaramente con risultati organo-
lettici molto variabili…



LA STRUTTURA DELLA CARNE

La muscolatura è caratterizzata dall’insieme di fasci grossolani di fibre avvolti da tessuto connettivo, strut-
turati in tre ordini di grandezza.

Fra questi fasci possono essere presenti depositi di grasso i quali danno origine a quel caratteristico aspetto
della muscolatura noto con i termini di venatura, marezzature e prezzemolatura, a seconda che questo
grasso si localizzi, rispettivamente, tra i fasci di I° (quelli più grossi), II°, III° ordine.

Questo aspetto della carne rappresenta un carattere di valore merceologico e rientra tra i caratteri orga-
nolettici della carne definiti tessitura e grana della carne. 

LA FRESCHEZZA DELLA CARNE

La carne appena macellata è fresca?

Sì, se usata subito, anche se calda…

La carne proveniente da un bovino macellato venti giorni prima, refrigerata, sezionata e posta sottovuoto
è fresca? 

Sì, per legge lo è… Attenzione quindi a distinguere tra il concetto di “fresco” inteso come appena prodotto
e fresco inteso come “accettabile”. 

Ma una carne acquistata sottovuoto o in atmosfera modificata ha le stesse caratteristiche di quella ap-
pena prodotta?

Sicuramente no, perché comunque ha subito uno stress tecnologico e temporale, ma non varia di molto
se è stata correttamente preparata e confezionata, e il produttore garantisce e dimostra di aver fatto delle
prove “di scaffale” (shelf life). 

ALCUNI TERMINI

Una altra puntualizzazione riguarda i termini di “carcassa”, di “mezzena”, di “quinto quarto”, ecc…

Un macello può essere considerato una linea di produzione , più precisamente una linea  di “smontaggio”,
di un animale utilizzato dall’uomo per la sua alimentazione.   Dall’intero corpo scuoiato o depilato, dis-
sanguato, privato della testa e delle estremità degli arti, eviscerato, cioè dopo asportazione di tutti gli or-
gani cavitari eccetto o meno i reni, si arriva alla carcassa.

La carcassa divisa a metà dà origine a due mezzene. Da ogni singola mezzena otteniamo poi varie parti
derivanti da tagli molto ampi.

Da lì in poi iniziano dei tagli molto particolari e precisi che daranno origine a pezzi destinati a diversi tipi
di utilizzo gastronomico.

E gli altri pezzi della “macchina”? “Del maiale”, si diceva, “non si butta via niente”...

LA SOFFERENZA DELLE CARNI…

Giocando sull’equivoco della frase “i piaceri della carne”, un noto professore universitario di veterinaria
che si è occupato anche del mondo delle carni, ha scritto un libro con questo titolo, appunto “i piaceri della
carne”. 

Se ci pensiamo bene infatti nel bene o nel male il concetto fisico di carne rientra spessissimo, se non co-
stantemente, in tutto quello che siamo e facciamo.
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Parlando di carni degli animali, si potrebbe dire che al contrario della frase “piacere nell’uso della carne”,
esiste invece il problema della sofferenza della carni nella fase della loro produzione, legata strettamente
alla sofferenza dell’animale.

C’è una fase infatti precedente alla trasformazione dell’animale vivo in prodotto alimentare, molto deli-
cata che si chiama “tutela del benessere dell’animale”, intesa come corretto allevamento, corretto trasporto,
corretto abbattimento.

Non succederà mai che il vostro macellaio di fiducia vi propini della carne dura o scura, o con odori
strani, poi esaltati dalla cottura, o fibrosa o troppo grassa, o che si ritiri sul piatto e che sudi troppo nello
spiedo, salvo che questo macellaio non voglia perdere un cliente o che voi gli abbiate fatto qualche di-
spetto…

È assiomatico dire “tratta bene l’animale e otterrai buona carne”.

Trattare bene l’animale significa allevarlo in ambienti adatti, anche alla sua specie, alimentarlo in modo
giusto, e in relazione anche al tipo di carne che vogliamo produrre, trasportarlo correttamente, abbat-
terlo correttamente (la pss o morte da trasporto;  la sindrome da ipertermia maligna ; la malattia della ba-
nana;  le carni pse e dfd).

Ma questa buona pratica deve assolutamente continuare anche dopo le primissime fasi post abbattimento,
per non incorrere, come detto, in fenomeni di incompleta frollatura, o ancor peggio di putrefazione. 

I NEMICI DELLA CARNE

La carne è una composizione di acqua, proteine, lipidi e glucidi, nonché una serie di componenti minori
quali vitamine, enzimi, pigmenti e sostanze aromatiche.

Questi componenti, in proporzione esatta tra di loro, formano un complesso organico che presenta pre-
cise caratteristiche di struttura, colore, aroma e tessitura, di alto valore nutritivo per l’uomo.

Tuttavia, proprio a causa di questa sua particolare composizione, la carne è anche una materia molto de-
peribile e già dalla macellazione l’animale va incontro ad un progressivo deterioramento di tipo sia chi-
mico che microbiologico.

Se viene lasciata a temperatura ambiente una carne si mantiene inalterata per non più di 15 ore, a cuore.

La sua conservabilità può essere prolungata per più giorni se viene mantenuta a 4 gradi o meno.

Questa particolare deperibilità è influenzata da un insieme di fattori correlati fra di loro: temperatura di
conservazione, come detto, presenza di ossigeno atmosferico, enzimi digestivi già presenti nel tessuto mu-
scolare, umidità dell’ambiente, luce, e, soprattutto presenza sulla carne di una flora microbica più o meno
abbondante (discorso igiene).

Tutti questi fattori, agendo singolarmente o in associazione, possono provocare la comparsa di modifi-
cazioni del colore, dell’aspetto e dell’aroma delle carni.

Una parte di queste modificazioni avviene in completa assenza di microorganismi e dei loro enzimi (cos’è
un enzima?), e questa fase si chiama autolisi, cioè auto rottura delle fibre muscolari, chiamata frollatura.

Altre modificazioni, a sfondo tipicamente putrefattivo, sono invece sostenute dall’eccessivo sviluppo di bat-
teri, o meglio, dall’abbondante quantità di enzimi che essi producono.

La precocità e l’intensità del fenomeno sono favorite quindi dall’igiene di partenza, dalla “ricchezza” della
carne, dalla temperatura.
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LA FROLLATURA

Quando l’animale muore, il suo muscolo continua a lavorare.

Le sostanze che permettono il funzionamento delle fibre muscolari vengono ancora in parte utilizzate, in
particolare il glicogeno, zucchero abbondante in un animale in buona salute, mentre le sostanze di scarto,
come l’acido lattico, non sono più portate via dalla fibra, poiché il circolo sanguigno si è interrotto.

L’aumento dell’acido lattico comporta un aumento dell’acidità della cellula, e il calo finale del valore del
pH dopo 24-48 ore è tra il 5.4 e 5.9 .

Questo processo di acidificazione naturale si chiama frollatura ed è indispensabile organoletticamente
perché comporta la rottura delle connessioni tra le micro fibrille muscolari e quindi la tenerezza della
carne, la sua succosità ed anche il suo aroma.   Se non vi fosse questa fase di rottura delle fibre, il muscolo
rimarrebbe prima fortemente duro e contratto, poiché con le contrazioni finali il muscolo perderebbe la
capacità di rilasciarsi e il rigor mortis verrebbe fortemente accentuato, e poi la rottura dei legami musco-
lari sarebbe causata non più da enzimi interni al muscolo, ma da quelli batterici, ed inizierebbe la putre-
fazione.  

Dunque il rigor mortis più o meno accentuato è inevitabile, ma può dissolversi in due modi, o con la
frollatura, o acidificazione della carne, o con la putrefazione, a seconda se agiscono enzimi intrinseci alla
carne oppure quelli batterici (benessere animale).

Se noi cuciniamo un animale immediatamente macellato o già in rigidità cadaverica, le carni risultano par-
ticolarmente dure e asciutte. Esse divengono tenere e succose soltanto dopo una adeguato periodo di frol-
latura.    Che cosa regola una migliore o peggiore frollatura: il benessere dell’animale, lo stress da pre e da
macellazione, e soprattutto la temperatura (tempi della frollatura e tipi di tagli).

Attenzione però all’uso del freddo, perché se la carne è raffreddata troppo rapidamente, quando il pH è
ancora troppo alto, dopo la macellazione, o perché nei tunnel di refrigerazione dei macelli fa troppo freddo
o l’aerazione è troppo forzata, si hanno le cosiddette contratture da freddo, donde la carne dura della
carni all’ammasso…
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IL LAVORO DEL VETERINARIO

La legge dà competenza ed autorità ai veterinari pubblici sui controlli igienici sanitari ed organolettici
delle carni, nella fase di allevamento degli animali, nelle fasi di produzione, di commercializzazione, di tra-
sformazione e di commercializzazione dei prodotti di origine animale.

Il veterinario, aldilà dei compiti di controllo igienico e sanitario, può essere considerato un filtro anche
per gli aspetti più qualitativi delle carni? 

Sì, proprio per quello che abbiamo detto.

QUALI CARNI PER LO SPIEDO D’ALTA MARCA?

Sarebbe implicito nello spirito di questa associazione dire che uno spiedo tipico va preparato assemblando
carni locali e tipiche.

Che peso diamo nella scelta delle carni all’origine oltre che alla qualità?

Ma è ancora possibile questo?

Ci sono progetti possibili e quali sono i limiti del “kilometro zero”. 

Che tipo di dimensione vogliamo dare alla definizione “kilometro zero”?

Aldilà di una coraggiosa allocuzione politica, è possibile ancora reperire prodotto sufficiente a “kilome-
tro zero”? Ed è sempre vero che “kilometro zero” è sinonimo di qualità?

Penso che con la crisi ormai cronica del mercato del maiale, che ha ridotto in maniera drammatica il nu-
mero di macelli per maiali, sia difficile fermarsi ad una realtà locale, nemmeno provinciale e forse nem-
meno regionale. Inoltre la qualità igienico sanitaria ed organolettica delle carni provenienti da alcuni
macelli industriali non ha nulla da invidiare alla tradizionale macellazione familiare.

Lo stesso discorso vale in parte per il pollame, anche se per esperienza personale ritengo che la macella-
zione “familiare” in questo caso dia dei risultati organolettici ben diversi, come anche nel caso del coni-
glio.

Per il pollame esistono tuttavia piccole realtà di nicchia, presenti anche nelle nostre zone.

E la qualità sarebbe sempre premiata?

Quali controlli sull’origine delle carni?

Quale fiducia verso il fornitore delle carni?

CONCLUSIONI

Quando ho parlato di questo coinvolgimento ad un’iniziativa del genere, un grande conoscitore della
carne e del suo utilizzo, mi ha detto “portaghe carne olandese che tanto nessun s’inacorze, anzi i è più con-
tenti”.

È da dire che è molto difficile muoversi nella scelta delle carni.

Risulta  primariamente ancora valido il concetto di fiducia verso il fornitore.

Infatti la gente comune non può scoprire da sola la differente provenienza di una carne.

Tuttavia si può ritenere che uno dei doveri di chi vorrà definirsi accademico dello spiedo o comunque se-
guace di questo importante movimento socio-gastronomico sarà quello di rendersi garante della mate-
ria prima, dopo molta esperienza e molti spiedi. In questo senso l’auspicio, più che l’invito, è alla riscoperta
e recupero, nell’uso per la ricetta tipica dello spiedo d’Alta Marca, delle razze locali e autoctone.
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In aiuto può venire la Legge che prevede la tracciabilità delle carni sul mercato. E nel dubbio è sempre bene
segnalare.

Non basta sicuro la materia prima per fare uno spiedo d’Alta Marca : infatti a parità di carni due spiedi
fatti e cucinati con carni diverse possono dare risultati molto diversi. 

Ma un buon ingrediente, se non ottimo, è già un buon inizio. 

Perché definire una provenienza della carne ? Perché parliamo di una produzione enogastronomica che
punta ad un riconoscimento di nicchia e soprattutto perché intorno a questa può e deve muoversi un
mondo di qualità locale che altrimenti andrebbe a perdersi nella globalizzazione dei gusti.

È ancora possibile proporre un marchio I.G.P. per lo spiedo vincolato all’uso di carni locali o almeno ve-
nete, dove tutto il ciclo produttivo della carne avvenga in Veneto? 

Comunque sia prima che questo accada l’Accademico o il menarosto deve fare delle scelte: partiamo al-
meno e sempre con carne veneta e guardiamo la carne che dovremo infilare con più attenzione.

NOTE TECNICHE

Una carne magra contiene circa il 75% di acqua, una grassa circa il 55%.

La sostanza azotata varia dal 18 al 21 %.

I grassi dal 2 al 29%!

Più è vecchio l’animale e meno acqua è presente, meno protidi sono presenti e più aumentano i lipidi.

Le proteine tipiche della carne sono: la miosina (che costituisce il 67% delle proteine totali), l’actina, la
mioglobina, la globulina, e nelle carni sono presenti tutti gli aminoacidi indispensabili per l’uomo.

Le sostanze estrattive o aromi, che si rilasciano in particolare quando la carne viene immessa in acqua
calda, perché sostanze idrosolubili, sono l’albumina, la creatina, la creatinina, la xantina, l’urea, l’anse-
rina, la carnosina e le basi puriniche.

La carne lessa perde sapore, perché queste sostanze finiscono nel brodo.

Il collagene è una frazione proteica extra cellulare, insieme all’elastina, che in seguito all’azione del calore
si trasforma in gelatina, divenendo così assimilabile dall’organismo.

Le carni bianche risultano particolarmente povere in tessuto connettivo intermuscolare, per cui sono più
digeribili e pertanto hanno un maggior valore biologico.

DIFFERENZE TRA OSSATURA DI CONIGLIO E DI GATTO

Scapola : triangolare coniglio, a roncola nel gatto.

Femore : incurvato posteriormente coniglio, dritto nel gatto.

Tibia-perone : sempre fuse nel coniglio, sempre separate nel gatto.

Jacopo Beltrame
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ERBE E SPIEDO

La presentazione in tavola dello spiedo prevede una serie di contorni tipici di questa ricetta e del rituale;
non mi dilungo su polenta, patate e fagioli (c’è chi può farlo meglio di me) ma mi soffermo su radicchio
ed erbe cotte che meritano qualche considerazione.

Le prime perplessità sul radicchio cominciano dalla classificazione: Cychorim intybus , che a quanto pare
vale per tutte le varietà senza distinzione. Ora, il buon Linneo (1707-1778), non aveva certo a disposizione
per studiarlo il radicchio rosso di Treviso, inventato dopo il 1860, o altre specie oggi sul mercato e tanto
meno dovevano averle a disposizione le nostre nonne ... e anche se c’erano costavano troppo! Non resta
che pensare che ad accompagnare lo spiedo di chi, prima di fare festa doveva guardarsi in tasca, ci fossero
soprattutto radicèle spontanee come il tarassaco, la cicoria, la crepide o il grespino. Magari condite con il
lardo.

Tutte erbe che in primavera sono tenere e gustose, adattissime a essere consumate crude. La faccenda cam-
bia nel periodo invernale: le stesse erbe sono più fibrose e più amare, non resta che passarle in tecia per
ammorbidirne sapore e consistenza. Fa eccezione (in positivo) la crepide, ma tutte sono comunque un ot-
timo contorno.

Oggi le erbe cotte abitualmente servite sono un misto di spinaci, cicoria catalogna (Cichorium intybus
anche questa q.e.d.) e costa d’argento, un misto ampiamente collaudato e senz’altro molto gradevole, i
componenti sono facilmente reperibili in qualsiasi negozio ma, secondo me, è inferiore al misto di erbe
spontanee (difendo le mie predilette).

La grossa differenza fra erbe spontanee ed erbe coltivate sta nel fatto che i selvatici fanno quello che vo-
gliono, quando vogliono e dove vogliono, vale a dire che ottimizzano sempre contenuti e sapori. Le erbe
coltivate devono fare fatturato, sono coltivate apposta e quindi stagionalità, terreno o clima diventano
degli optional. Non è certo mia intenzione disprezzarle:  se l’uomo ha cominciato da qualche millennio
a coltivarle una ragione c’è (ma non è questa la sede per approfondirla) e bisogna anche fare conto con il
fatto che, oggi come oggi, la raccolta delle erbe spontanee richiede tempo e conoscenza mentre l’acquisto
al supermercato è sicuramente più agevole (se poi in mezzo agli spinaci c’è la mandragola ...) ma quello
che ci rimette (insisto) è il sapore.

Imparare a conoscere le erbe spontanee significa anche imparare a conoscere l’ambiente in cui viviamo

e ad apprezzarlo. Credo che al giorno d’oggi sia una cosa molto importante.

Francesco Da Broi
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POLENTA E SPIEDO: IL MAIS BIANCO PERLA

In un contesto come l’attuale, caratterizzato da un sistema agroalimentare orientato all’utilizzazione di

una gamma sempre più limitata di piante ed animali specializzati e capaci di produzioni elevate, salva-

guardare la Biodiversità Rurale significa diversificare le attività mantenendo in produzione il numero più

elevato possibile di popolazioni vegetali ed animali, delle passate culture agricole ed a rischio di estin-

zione. Tra queste il mais bianco perla.

La riscoperta delle tradizioni e dei sapori del passato non è solo un gesto legato ad una logica di recupero
della buona cucina, ma rappresenta un giusto risarcimento culturale ai saperi e alle diversità della nostra
terra (l'alta marca trevigiana), densa di memoria e di storia. Tra queste, il mais Biancoperla è un piccolo
ma significativo tassello, in cui qualità gastronomica  e tradizioni emergono congiuntamente, dando vita
ad un prodotto dalle caratteristiche uniche.

Il Biancoperla, con la sua granella vitrea di grandi dimensioni e di colorazione tendente al bianco perla-
ceo, è una varietà ad impollinazione libera e come tale ha produzioni  e rese inferiori rispetto a quelle di
un mais ibrido, oltre ad essere meno resistente rispetto alle più  comuni varietà mais giallo; quest'ultimo
(a differenza del bianco) viene per questo coltivato anche in condizioni ambientali difficili, come la mon-
tagna.

Il Biancoperla va coltivato in “isolamento spaziale”, cioè almeno a 300 metri da altri mais o in “isolamento
temporale” cioè con un ritardo di semina di 45/50 giorni tutto questo per evitare l’incrocio con altri mais.
La minore resa è compensata dalla qualità della farina che se ne ottiene e che consente di preparare una
polenta squisita, largamente conosciuta ed apprezzata anche in passato. Questa varietà di mais, infatti, è
stata per molto tempo e per una vasta area della pianura veneta fra cui la marca trevigiana, il mais riser-
vato esclusivamente al consumo alimentare e destinato alla produzione di polenta bianca, da sempre con-
siderata di maggior pregio, rispetto alla gialla, quantomeno in veneto.

In questi ultimi anni sono state avviate iniziative volte alla valorizzazione e alla tutela di questa varietà che
hanno portato alla creazione dell’Associazione Conservatori Mais Biancoperla. E a loro è stato riconosciuto
anche il Presidio Slow Food per difenderne la conoscenza e migliorarne la qualità.

I semi vengono custoditi gelosamente da un gruppo di agricoltori appassionati , con i quali è possibile as-
sociarsi rispettando il regolamento dello statuto. Viene valorizzata in particolare la macinazione a pietra,
già praticata in passato, che ne esalta le ottime qualità organolettiche di prodotto, ed anche il contenuto
di germe di grano. Nel caso specifico della nostra azienda agricola, usiamo un mulino con macinatura a
pietra del bellunese. Per piccole produzioni a scopo dimostrativo, è stato utilizzato, anche il molinetto
della croda.

Donata – Agriturismo le Noci, Arfanta
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FAGIOLI E SPIEDO: FAGIOLO DI LAMON

L’ORIGINALE

Soltanto la confezione  con il Logo IGP e il Marchio del Consorzio
certifica l’originalità. Il prodotto secco è commercializzato in ap-
posite confezioni sulle quali è impresso il marchio del Consorzio
per la Tutela unitamente a tutte le prescrizioni previste dalle norme
in materia di etichettatura e confezionamento dei prodotti agro-
alimentari. Su ogni confezione è apposta la certificazione che deve
indicare luogo di provenienza, ecotipo, eventuale dichiarazione
di prodotto biologico ai sensi della vigente normativa, annata
agricola e scadenza. Il prodotto in baccello fresco è commer-
cializzato in cassette munite obbligatoriamente con fascetta di
riconoscimento, logo, ecotipo e nome del produttore.

LA CONSERVAZIONE

I fagioli freschi, con baccello (badane) possono essere conservati per pochi giorni in luogo fresco e ben
aerato, non esposto al sole, o per circa 20 giorni a temperature di 0-1°C in frigorifero. Il fagiolo fresco
sbucciato, va conservato fuori dal contatto dell’aria e non esposto alla luce, in frigorifero se consumato
entro 24/48 ore, oppure in congelatore a -18°C per una lunga conservazione (anche 12 mesi). Il fagiolo
secco si può tenere in ambiente asciutto e ben areato, ma non esposto al sole, in contenitori che consen-
tono la circolazione dell’aria e a temperatura inferiore ai 15°C. Tuttavia, trattandosi di un prodotto privo
di qualsiasi trattamento chimico, si consiglia la conservazione in frigorifero o meglio ancora in congela-
tore. La congelazione non altera le caratteristiche organolettiche e nutrizionali del fagiolo e ne mantiene
intatta anche la germinabilità.

LA TERRA DEL FAGIOLO

L’altopiano di Lamon, lembo estremo del Feltrino Occidentale, si estende alle soglie delle Dolomiti confi-
nato ad Est dalla profonda incisione del torrente Cismon e attorniato da rilievi montuosi e collinari che lo
separano dall’area del Tesino e della Valsugana. 

Il capoluogo si sviluppa su di un ampio terrazzamento di origine alluvionale mentre il resto del vasto terri-
torio, oltre 54 km quadrati, risulta scosceso e a tratti difficilmente accessibile. Nonostante ciò, nel passato, ogni
più remoto lembo di terra venne colonizzato e, ancor oggi, si contano oltre 40 frazioni abitate. 

Fin dal medioevo l’economia lamonese si fondò su attività agro-pastorali e fino al dopoguerra più di 700 fa-
miglie vissero di questa attività. In particolare Lamon vanta una tradizione nell’attività della pastorizia svolta
sia in loco che su tutto il territorio veneto-friulano e nella coltivazione del fagiolo che ha portato, ormai tutti,
ad associare automaticamente il nome del paese di Lamon a quello del prezioso legume ivi coltivato. Lamon
offre importanti attrattive per gli appassionati della buona tavola con la possibilità di degustare svariati
piatti tipici peculiari del nostro paese come la carne di pecora affumicata, il formaggio fritto, il “pendo-
lon” e numerosi altri piatti legati alla tradizione contadina.



La zona di produzione del Fagiolo di Lamon si estende nei comuni di Arsiè, Alano di Piave, Fonzaso, Fel-
tre, Quero Vas, Pedavena, Lentiai, S.Gregorio nell Alpi, Belluno, Trichiana, Ponte nelle Alpi, Sedico, So-
vramonte, Limana, Cesiomaggiore, Mel, Lamon, Sospirolo, S.Giustina, Seren del Grappa.

I terreni calcareo-dolomitici ed i terrazzamenti fluvioglaciali tipici della zona pedemontana dell’area de-
limitata, che rappresentano il supporto allo strato di terreno vegetale ricco di sostanze organiche stabili,
costituiscono il substrato ideale per la crescita del fagiolo dalle caratteristiche organolettiche inimitabili,
caratterizzato da una buccia finissima e solubile attribuibile all’alto tenore di potassio tipico dei terreni
della zona di produzione. Il potassio, infatti, competitivo nei confronti del calcio e del magnesio, forma
composti più solubili e contribuisce a rendere più facilmente degradabile, durante la cottura, alcuni com-
ponenti della buccia del fagiolo. 

Questa  zona, inoltre, caratterizzata da un’elevata escursione termica tra il giorno e la notte, è interessata
da un continuo ricambio d’aria che evita, quindi, la possibilità di formazione di nebbia e la presenza, per-
ciò, di elevati tassi di umidità, contribuendo così alle caratteristiche organolettiche e salu-
tistiche peculiari riscontrate nel Fagiolo di Lamon. Il fagiolo di Lamon viene
prodotto con metodi tradizionalmente ecosostenibili, accuratamente se-
lezionato e pazientemente lavorato. La zona di produzione della se-
mente è limitata all’altopiano di Lamon e Sovramonte, dove la
concimazione avviene solo con letame ben maturo, su terreni
condotti da piccole aziende familiari, da sempre dedite alla colti-
vazione del fagiolo.

I coltivatori dedicano una amorevole cura alle piante di fagiolo,
che crescono rigogliose, in larghi filari, ben areati. La cura as-
sidua riduce al minimo il manifestarsi di malattie e garantisce
un prodotto sano senza la necessità di trattamenti chimici. La
semina avviene, per tradizione, il 3 di maggio, giorno di Santa

Croce, mentre la raccolta, a scalare, comincia nella se-
conda metà di agosto e termina alla fine di settembre, ri-
chiedendo una “passata” almeno due volte la settimana per
evitare che il prodotto maturo venga danneggiato dalla piog-
gia.

Sulla produzione di questo pregiato legume vigila 
il Consorzio per la tutela del fagiolo di Lamon.

GLI ECOTIPI

Spagnolet
Si presenta con una forma piuttosto rotondeggiante e a botte, con striature rosso brillanti su fondo bianco sporco.
Di ridotte dimensioni (g 0,7 - 0,8) è il più ricercato per la delicatezza del gusto e per l’impercettibilità della buc-
cia. Il baccello è con striature rosa mezzo carico e contiene  4 o 5 semi. Particolarmente adatto per le insalate.

Spagnol
Ha forma ovoidale (subellittica) e si presenta con le tipiche striature rosso vinose. Il peso medio è di g 0,9 - 1,0 e
possiede una buccia sottile e tenera. Il baccello con striature rosa intenso contiene 4 o 5 semied è lungo 11 - 12 cm.

Calonega
Ha forma schiacciata con striature rosso vivo su fondo bianco sporco. Il suo peso medio è di g 1. È particolar-
mente adatto per minestre. Il baccello può contenere 5 o 6 semi e presenta striature rosa intenso.

Canalino
Di buon peso (g 1,1 - 1,2) e di ottima resa, si presenta con striature di colore rosso cupo, talora tendente al nero
su sfondo bianco opaco. Ha forma ovoidale, è di gusto gradevole ma con buccia un po’ più consistente. Il bac-
cello presenta striature rossastre e contiene 6 o 7 semi.

Tiziana Penco - Presidente del Consorzio per la tutela del fagiolo di Lamon
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METODO DI VALUTAZIONE DELLO SPIEDO

SPIEDO SUL CAMINO

1 IMPRESSIONE VISIVA SUL FUOCO

Quando si è di fronte ad uno spiedo in cottura quasi ultimata viene spontaneo fare delle riflessioni sul ca-
minetto, su come sono disposte le spiedine e il girarrosto, sulla golosa e il suo contenuto, sulla legna, sul
punto di cottura, ecc.

2 DISPOSIZIONE E FORMA DELLE CARNI

È opportuno che i pezzi di carne presentino più o meno la stessa grandezza e che le carni che abbisognano
di minor calore per la cottura siano posizionate ai lati dove la fiamma è meno incisiva come calore.

SPIEDO A TAVOLA

1 PROFUMO

Gli ingredienti del profumo sono sostanze odorose ricavate dalla qualità e tipo di carni usate, spezie,
piante officinali, grassi, oli, sostanze alcoliche, ecc..
La loro concentrazione influenza sia l’intensità sia l’effetto del profumo.

Effetto positivo: • intensità quasi impercettibile;
• si percepisce ma non si sa definire;
• si percepisce, si riconosce e si sa definire;
• si percepisce e si prova piacere.

Effetto negativo: • si percepisce una nota troppo forte, c’è eccesso, sensazione d’invadenza, 
disturbo;

• si percepisce una nota sgradevole, odore.

Nota di testa: • si percepisce subito e può scomparire.

Nota di fondo: • si percepisce e rimane,elementi persistenti.

Il profumo che emana un buon spiedo deve essere dato dalla cottura delle carni miste scelte e dalle note
odorose date dalla salvia, dai grassi, ecc..

Non deve avere note troppo forti, invadenti o presentare odori sgradevoli.

2 COLORE

Esiste negli occhi e nel cervello dell’osservatore.

È una caratteristica psico-fisica soggettiva.

Si memorizza un colore preferenziale di cottura delle carni.



3 TEMPERATURA E MODO DI SERVIZIO

Occorre porre attenzione: 

1 al tempo che intercorre da quando si sfilano le carni dalle spiedine al momento che arrivano 
in tavola e poi al commensale;

2 al contenitore (piatto, vassoio, pirofila) che si usa per il servizio.

L’importante è che le carni quando arrivano in tavola per essere degustate siano ancora ben calde .

Se poi il piatto è caldo mantengono il calore.

Nel caso di servizio a piatto è bene che le carni siano da sole, al massimo accompagnate dalla polenta.

Certi contorni a volte proposti potrebbero alterare il sapore delle carni o non riscontrare il gusto del com-
mensale.

4 SALATURA

Dà sapidità alle carni in cottura ed è dovuta all’aggiunta di cloruro di sodio.

L’effetto salato si percepisce 

mediante le papille gustative

poste ai lati nella zona verso

la punta della lingua

Un giusto apporto di sale esalta il gusto della carne, se scarso è una nota carente, se troppo altera il gusto
e provoca una sensazione di disturbo

5 COTTURA

Con la cottura la carne perde acqua, i grassi naturali si sciolgono, le proteine si coagulano, l’amido si scio-
glie, ecc. 

Un fuoco troppo elevato brucia i condimenti e le parti esterne della carne

Con una buona cottura si arriva ad avere: 

• il completo o quasi scioglimento delle parti grasse interne e esterne dei pezzi di carne

• esternamente ci deve essere una leggera crostina che non deve presentare segni di bruciatura

• in prossimità delle ossa la carne deve essere asciutta e staccarsi con facilità

• deve essere di facile masticazione

6 ABBINAMENTO DELLE CARNI

Lo spiedo locale ha delle regole, ogni tipo di carne deve dare e ricevere il gusto delle altre carni.

Generalmente si usano carni di maiale quali costicine, ossocollo e fondello (stracul) e di pollo; anche la
faraona e il coniglio vengono utilizzate.

Certi abbinamenti mascherano e coprono le caratteristiche delle altre carni e quindi non sono da fare (es.
con agnello o capretto)

Ogni carne si deve armonizzare con le altre, non ci devono essere note alte o basse di gusto.

Importante è anche un giusto equilibrio tra carni grasse e magre.
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7 COMPONENTI ODOROSE (erbe aromatiche)

Le carni cotte allo spiedo hanno un gusto e un profumo diversi dalle altre cotture e ciò è dovuto alla cot-
tura con aria calda (fiamma) in ambiente non chiuso (no vapore) e in presenza di particolari piante of-
ficinali (salvia) e di particolari grassi aggiunti (lardo) e dall’unione di più tipi di carni più o meno grasse.

Se si va al di fuori di certe carni o aggiunte di sostanze varie, le componenti odorose tipiche escono dalla
normalità.

Nella regola: 

Grassi aggiunti: lardo

Aromi : salvia

Tutto questo porta ad una armonia di sapori-odori caratteristici

Occorre evitare la presenza di eventuali componenti non equilibrate come: alloro, timo, aglio, limone,
dado, vino, birra, cognac, olio di oliva, grappa, ecc..

Il rosmarino fa parte di alcune tradizion locali, non è consigliato, ma è un’aggiunta/variante consentita.

8 COMPONENTI GRASSE

Il grasso sia all’interno che all’esterno del pezzo di carne deve essere quasi completamente sciolto.

Le lardee devono essere trasparenti, semisciolte, quasi impercettibili.

Il pezzo di carne deve presentare un leggerissimo velo unto, non deve gocciolare olio.

Non si devono avere sensazioni di condimenti grassi troppo cotti o bruciati (attenzione al punto di fumo-
acroleina).

9 MORBIDEZZA

Una carne può presentare una buona cottura ma non essere morbida, tenera.

Le cause possono essere: mancata frollatura, parti dell’animale non adatte alla cottura allo spiedo (ricche
di collagene), cottura troppo veloce, fiamma troppo vicina, aggiunta di liquidi non grassi che seccano la
carne, ecc.

Una carne è morbida e tenera quando si mastica facilmente, di solito si dice “che si scioglie in bocca”.

10 COTTURA, CROCCANTEZZA

La carne deve essere ben cotta e tenera ma deve essere anche croccante, viva, vivace e non che sembri
lessa, “coe recie basse”. Nel caso delle coscie di pollo, conviene bucarle a cottura quasi ultimata per evitare
l’eccesso di succhi interni.

11 CARATTERI DI TIPICITA’

Qualsiasi carne, qualsiasi grasso, qualsiasi pianta officinale, qualsiasi liquido alcolico che non rientri nella
nostra tradizione di cottura dello spiedo fa si che ci si allontani dai caratteri di tipicità che si possono così
riassumere:

• carne di pollo e maiale nostrani, lardo salato e non, salvia.

Possibili anche le carni di coniglio e di faraona.

12 QUALITA’ E FRESCHEZZA DELLE CARNI

Vedi zona di provenienza, filiera produttiva, percorso di macellazione, ecc.

Carni km zero. 

Vedi Dott. Beltrame.
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MARITATI CON LO SPIEDO

CONTORNI CRUDI E COTTI

Lo spiedo è un piatto autunnale-invernale perciò i contorni più adatti data la stagionalità sono :

• Crudi: vari tipi di radicchio (anche tarassaco) conditi con olio o col lardo

• Cotti: ”misto de erbe in tecia (di campo è il massimo) e fasioi borlotti sofegai”. 
Anche i funghi chiodini in autunno sono apprezzati.

1 POLENTA

La polenta classica per lo spiedo è di farina bianca in quanto neutra di sapore cotta per circa 45/60 mi-
nuti in un paiolo di rame e possibilmente su stufa a legna.

Consigliata la varietà Biancoperla 

Una polenta meno ricca di acqua, più asciugata e quindi un po’ solida è da preferirsi ad una polenta cre-
mosa.

2 VINI 

Nella nostra tradizione va bene il Prosecco possibili anche vini rossi non troppo strutturati, meglio se di
collina, come il tipico uvaggio merlot-cabernet-marzemino.
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A FINE CENA

IMPRESSIONI GENERALI

Una volta finito di degustare il piatto delle carni, la polenta, i contorni, i vini, il servizio, ecc. uno si è fatto
un’idea di cosa ha gradito e di cosa non ha gradito e allora esprime la sua impressione generale, la sua va-
lutazione complessiva delle sensazioni provate. 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Note
DISPOSIZIONI delle CARNI

1=Disordinata  10=Ordinata
AMBIENTAZIONE (caminetto)

1=Nascosto  10=Importante

TEMPERATURA
1=Freddo 5=Caldo 10=Troppo Caldo

COLORE
1=Carne 4=Ambrato 6=Marron 10=Bruciato

PROFUMO
1=Nullo 5=Gradevole/Tipco 10=Eccessivo

ABBINAMENTO DELLE CARNI
1=Innovativo(zero carni tipiche) 10=Tradizionale

SALATURA
1=Zero Sale  6=Normale 10=Sale puro

COMPONENTI ODOROSE  (erbe aromatiche )

1=Nulle  5=Bilanciate 10=Eccessive
COTTURA

1=Carne cruda  10=Carne Bruciata
TENEREZZA

1=Carne flaccida  10=Carne dura
CROCCANTEZZA

1=Carne lessa  10=Carne Dura
COMPONENTI GRASSE
1=Assenti  10=Eccessive

GUSTI e AROMI delle CARNI
1=Estranei e Sgradevoli  10=Tipico

ABBINAMENTO CONTORNI  (cotti e crudi)

1=Inadeguati 10=Corretti
VINI  SUGGERITI

1=Innadeguati 10=Corretti

AMBIENTE
1=Impersonale  10=Piacevole

SERVIZIO
1=Satto 10=Eccellente

GIUDIZIO COMPLESSIVO
1=Pessimo 10=Eccellente
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SPIEDO          
A                   

TAVOLA

MARITATI       
CON LO         

SPIEDO      

A               
FINE     
CENA

   Data e firmaLe valutazioni espresse in questa scheda sono puramente personali e non hanno la 
pretesa di essere esaustive della qualità del locale

13

14

   Locale:  ……………………………………………..                                     

1
SPIEDO     

SUL      
CAMINO

le carni proposte nello spiedo

Contorni e Vini Suggeriti

scheda  di  degustazione

Tipologia delle Carni  - ( Animale:   Taglio:    Fornitore:  )

Valutatore:  …………………………..………..

24/11/2013   QdP Scheda di  DEGUSTAZIONE Leo
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