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Dalla selezione delle razze bovine per 
la produzione di carne, agli allevamenti; 
dalle caratteristiche nutrizionali e 
merceologiche, alla macellazione; dalle 
etichette, ai tagli piø comuni di carne di 
vitellone; dai modi di cottura a ricette 
famose, ma anche originali, con consigli 
utili e curiosità.

Questo libro Ł un utile manuale per saper 
scegliere e cucinare la carne di vitellone 
ed arriva in un momento importante 
per l�offerta nei super ed ipermercati 
dell�Unicoop Firenze. Infatti, nel 2006 Ł 
stato completato e perfezionato il ciclo 
dalla produzione alla vendita, con la 
regolamentazione della frollatura. Per 
garantire la morbidezza del prodotto 
sono stati approntati magazzini di sosta 
e regolato il �usso delle carni alle celle 
dei punti di vendita. In questo modo 
arriva sui banchi di carne un prodotto 
adeguatamente frollato, gustoso e tenero.

Ora la parola passa al consumatore che ha 
a disposizione una materia prima ancor piø 
adeguata nella qualità e nella sicurezza. E 
quindi, puntualmente informato da questa 
pubblicazione, potrà gustare al meglio le 
sue pietanze a base di carne.
Buon appetito!
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Quattro petaLi di quaLitÀ

Il quadrifoglio sulla confezione di carne
segnala i prodotti controllati e garantiti da Coop:

 Scelta delle razze piø adatte

 Assenza nei mangimi di farine
e grassi d�origine animale, assenza di Organismi 

geneticamente modi�cati (Ogm)

 Allevamenti e macelli selezionati con cura
e controllati periodicamente

 Oltre ai controlli pubblici,
Coop esegue controlli e analisi in proprio sugli allevamenti, 

sui capi macellati e sulle carni vendute
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INTRODUZIONE

Un po’ di storia
La carne Ł stata considerata un alimento fondamentale e mol-

to ambito �n dall�antichità: i nostri piø lontani antenati riuscivano 
a mangiare carne solo saltuariamente, procurandosela con la cac-
cia. Solo nel Neolitico (circa 10.000 anni fa), quando l�uomo da 
nomade diventa stanziale e comincia ad addomesticare gli animali 
per la produzione di carne, latte e pelle, la dieta subisce un grande 
miglioramento. 

Nell�antichità il consumo di carne era associato all�immagine 
del guerriero ed era riservato alle classi dominanti, il cui potere si 

basava sull�uso della forza e delle armi. Nel 
primo Medioevo, con la di�usione dei pa-
scoli e l�abbondante selvaggina, anche i po-
veri iniziarono a consumare piø carne, �no 
a quando i feudatari ed i proprietari terrieri 
si appropriarono delle terre, imponendo 
divieti di caccia e di pesca. Nella quotidia-
na lotta contro la fame il popolo si doveva 
accontentare dei legumi, chiamati �la carne 
dei poveri�. Nello stesso periodo la cultu-
ra monastica a�ermò l�uso di mangiare 

�di magro� o �grasso�, per indicare diversi 
periodi dell�anno: il magro era obbligo di 
venerdì ed in Quaresima e signi�cava non 
mangiare carne per fare penitenza, mentre 
il giovedì grasso era il giorno delle libagioni 
e dei divertimenti.

Nel secolo appena passato, la carne Ł 
rimasta cibo costoso e ambito �no alla �ne 
della Seconda Guerra Mondiale poi, con 
il miglioramento delle condizioni econo-
miche della popolazione, ma soprattutto 

con il miglioramento delle tecniche di allevamento degli animali 
(i costi della materia prima sono stati così abbattuti), il consumo 
di carne Ł notevolmente aumentato, creando una vera rivoluzione 
nelle abitudini alimentari del nostro paese. L�aumento nei consumi 
di carne negli anni Sessanta, con l�inizio del boom economico, Ł 
stato veramente incredibile.
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Regole certe
Mangiare carne tutti i giorni Ł ancora per molti simbolo di benes-

sere economico e di salute, ma questo non corrisponde sempre a verità!
Dal 1996, il timore del morbo della mucca pazza ha causato un 

grosso calo nel consumo di carne bovina, con un parallelo aumento 
per carni avicole e suine. Le serie misure igienico-sanitarie adottate 
dall�Unione Europea, unitamente alla nuova etichettatura, hanno 
contribuito ad una ripresa delle vendite di carne bovina, che nel 2005 
Ł stata di circa 25 kg pro capite, in Italia. Tutti sono obbligati ad ade-
rire a questi nuovi protocolli di produzione ed in particolare Coop ha 
adottato dei disciplinari molto piø restrittivi riguardo la scelta delle 
carni vendute nei propri negozi. I tagli provengono da animali sele-
zionati e seguiti dalla nascita �no alla macellazione e la tracciabilità 
Ł ripercorribile anche per il consumatore, per ogni singolo animale 
(e non gruppo di animali omogenei) e in ogni fase della produzione. 
Non Ł venduta altra carne se non quella a marchio Coop.

Né medicina, né veleno
Le indicazioni dei nutrizionisti sui consumi sono chiari e metto-

no in guardia da un eccessivo uso di carne rossa, soprattutto se legato 
ad una drastica diminuzione nel consumo di frutta e verdura freschi, 
così come evidenziano i rischi per chi decide di eliminarla completa-
mente dalla dieta. Ma c�Ł ancora chi mette questi dati in discussione: 
le posizioni piø estreme la vedono da una parte come l�unica e insosti-
tuibile fonte di proteine, dall�altra come un cibo, se non dannoso, com-
pletamente inutile. La Società Italiana di Nutrizione Umana (SINU) 
a seguito di approfonditi studi sulla nostra popolazione, ha pubblicato 
delle linee guida per una sana alimentazione, nelle quali la carne non 
Ł nØ medicina nØ veleno: per la sua composizione in principi nutritivi, 
Ł bene assumere la carne bovina, e la rossa in generale, per non piø di 
5 - 6 porzioni alla settimana, che possono scendere anche a tre negli 
adulti, soprattutto se con problemi legati allo smaltimento dei lipidi 
e del colesterolo, oppure per chi ha problemi di gotta o di reni. Una 
porzione (circa 80-100 g) di carne al giorno Ł compatibile con una 
adeguata alimentazione di tipo mediterraneo, soprattutto se associata a 
delle belle porzioni di verdure, cereali, possibilmente integrali, e frutta. 
Ricordiamo in�ne che la miglior dieta Ł quella variata e attingendo alle 
ricette della nostra ricchissima tradizione Ł bene alternare le cotture, i 
condimenti ed anche i vari tagli, che presentano proporzioni diverse 
dei principi nutritivi (ferro, proteine, lipidi e colesterolo) contenuti. 
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COME È FATTA LA CARNE

�Carne� Ł un termine generico con il quale si intende l�insieme 
di vari tessuti ed organi dell�animale macellato. I tessuti si classi�-
cano in muscolare, connettivo e adiposo.

Tessuto muscolare: costituisce la parte magra, che Ł compo-
sta da fasci di cellule allungate dette �bre muscolari. Queste sono 
formate dalle proteine actina e miosina, capaci di scorrere l�una 
sull�altra, provocando la contrazione del muscolo. All�interno delle 
�bre muscolari Ł presente la mioglobina, una proteina simile al-
l�emoglobina del sangue che svolge, nell�animale vivo, la funzione 
di riserva di ossigeno e che conferisce colorazione rossa alla carne. 
Le �bre muscolari sono disposte in modo ordinato in fasci longitu-
dinali. Ogni massaia sa bene che la carne ha un �verso� e che il ta-
glio delle fette dovrà essere perpendicolare a questi piccoli �lamenti 
se vuole avere successo con i commensali!

Tessuto connettivo: ha la funzione di 
nutrire, sostenere e collegare i diversi organi 
e tessuti. Lo si trova, per esempio, come com-
ponente essenziale dei tendini (i �lamenti che 
collegano i muscoli alle ossa) e dei vasi sangui-
gni, e tiene aderenti le �bre muscolari. Rappre-
senta comunemente quello che Ł de�nito �cal-
lo�, ed Ł tanto piø ricercato quanto piø lunga 
deve essere la cottura. Dal tessuto connettivo 
si estrae una proteina chiamata collagene che 
Ł necessaria per la preparazione della gelatina 
animale, impiegata in preparazioni gastronomiche, oppure in cosme-
tica. La quantità di tessuto connettivo dipende dalla vita dell�animale 
(quanto maggiore sarà stata la sua attività �sica tanto maggiore sarà 
il tessuto connettivo), dall�età (animali giovani hanno meno tessuto 
connettivo) e dalla parte anatomica da cui proviene un taglio di carne 
(i muscoli delle zampe, piø usati, risulteranno piø ricchi di connettivo 
rispetto ai muscoli della zona lombare).

Tessuto adiposo: Ł di grande importanza nutrizionale e mer-
ceologica, perchØ Ł un buon rilevatore della salute e dello stato di 
nutrizione dell�animale. Una carne di buona qualità deve essere 
accompagnata da un certo quantitativo di grasso. Si tratta di un 
tessuto composto da particolari cellule in cui si accumulano tri-
gliceridi e altri lipidi, e serve come riserva di carburante per l�orga-
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nismo. ¨ presente in molte parti del corpo, sotto la pelle, intorno 
alle viscere e nei muscoli. In particolare, il grasso dei muscoli può 
essere evidente e coprire muscoli interi (grasso di copertura), oppu-
re può essere distribuito all�interno, tra le �bre muscolari (grasso di 
in�ltrazione o di organo). Mentre il grasso di copertura Ł indice di 
buona nutrizione, il livello di in�ltrazione del grasso nel muscolo 
de�nisce la qualità del taglio di carne. Si può allora parlare di:

- carni venate, se il grasso si deposita formando venature ben 
visibili e poco profonde fra i fasci della carne; le carni da bollito o 
stracotto spesso risultano venate;

- carne marezzata, se il deposito raggiunge i fasci piø in profon-
dità, come nei migliori tagli del vitellone. In questo caso il grasso si 
presenta come onde sottili nella carne, che risulta morbida e succu-
lenta anche, e soprattutto, con cotture veloci;

- prezzemolatura, in�ne, Ł tipica dei tagli migliori, come bi-
stecca e �letto. Sulle super�ci di taglio il grasso Ł come se disegnas-
se i contorni di sottilissime foglie di prezzemolo.

Frattaglie: sono formate da numerosi organi interni dell�animale 
macellato e nel linguaggio tecnico costituiscono il quinto quarto ali-
mentare (mentre il quinto quarto industriale Ł composto da tutte le 
parti non commestibili, come pelle, unghie, corna). In genere si parla 
di corata (formata da cuore, fegato, polmone, lingua, milza, zampa e 
coda) e di trippe, lampredotti e centopelli (derivati da stomaci e intesti-
ni). Gli animali che rientrano nella �liera Coop sono anche quelli che 
forniscono la corata, invece, per il grosso problema igienico-sanitario 
che stomaci e intestini rappresentano, si Ł preferito acquistare prodotti 
già lavati, lessati e confezionati da ditte specializzate. La cooperativa ha 
inoltre deciso di non mettere in vendita cervello e midollo perchØ questi 
organi possono costituire un ipotetico pericolo per la salute pubblica.

Le frattaglie hanno un discreto valore nutrizionale, con ele-
vate quantità di vitamine e sali minerali, anche se piuttosto ricche 
di colesterolo. La tradizione vanta grandi piatti con questa carne a 
basso costo. ¨ importante che si acquistino freschissime perchØ ten-
dono ad alterarsi molto rapidamente per l�azione dei microbi, inol-
tre Ł necessario mantenerle refrigerate �no al consumo, che deve 
avvenire in tempi molto brevi. Dal punto di vista gastronomico 
forse il piø apprezzato e consumato Ł il fegato, ma ricordiamoci che 
Ł un organo-�ltro, potrebbe accumulare sostanze tossiche o residui 
di farmaci usati negli allevamenti, e la garanzia sulla provenienza e 
il tipo di allevamento Ł fondamentale.
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VALORE NUTRITIVO

La carne bovina, per il suo valore nutritivo, la sua grade-
volezza e la variabilità di impiego, Ł da considerare un alimento 
importante della dieta; la sua composizione in principi nutritivi 
varia a secondo dell�età, del sesso, dello stato �siologico e dell�ali-
mentazione dell�animale, ma anche secondo il taglio considerato. 
Le sostanze biologiche che la compongono sono sostanzialmente 
acqua (65-75% nel bovino adulto mentre Ł 
leggermente maggiore nel vitello), proteine 
(18-20%) e grassi (1-30%) e la struttura del-
le diverse parti Ł tale che le calorie variano 
dalle 90 alle 300 Kcal/100g.

Proteine: le proteine della carne hanno 
un elevato potere nutritivo, inferiore solo alle 
proteine dell�uovo e del siero di latte: sono 
infatti ricche di aminoacidi �essenziali� in 
proporzione bilanciata. Questo gruppo di 
aminoacidi sono de�niti così perchØ indi-
spensabili, infatti il nostro corpo non Ł in 
grado di costruirli da sØ e deve obbligatoria-
mente assumerli con il cibo. Solo se abbia-
mo a disposizione tutti gli aminoacidi e soprattutto quelli essenziali 
possiamo costruire strutture piø grosse e importanti che servono per 
mantenere funzionante il nostro corpo, per regolare il metabolismo, 
per far avvenire correttamente le funzioni vitali, dalla digestione alla 
riproduzione, per proteggerci dalle malattie e per permettere lo svi-
luppo corporeo dei bambini. Questa proprietà delle proteine della 
carne era conosciuta da tempo, ed Ł per questo motivo che nel caso di 
carne, uova, latte i nutrizionisti parlano di proteine nobili.

Le proteine piø rappresentate sono quelle che formano le �bre 
che si contraggono e tutte quelle delle cellule in generale (albumine, 
globuline) che si trovano nel muscolo, troviamo poi proteine ricche 
di ferro (quasi esclusivamente mioglobina) ed elastina e collagene nel 
tessuto connettivo. Il collagene durante la cottura in umido di�onde 
nell�acqua e, per ra�reddamento, dà la gelatina. Anche le albumine 
durante la cottura in umido passano nell�acqua, coagulano e vengo-
no in super�cie formando la schiuma sul brodo di carne. Schiumare 
il brodo Ł una operazione che serve a migliorare l�estetica, mentre dal 
punto di vista nutrizionale Ł un impoverimento.
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Lipidi: detti anche grassi, i lipidi della carne sono formati in 
larga parte da trigliceridi contenenti acidi grassi saturi, per cui ri-
sultano solidi (grassi) a temperatura ambiente. La quantità di grasso 
può variare entro limiti piuttosto vasti: dall�1% nelle carni magre 
ad oltre il 30-35% nelle carni grasse, e naturalmente in funzione 

della nutrizione, dell�età dell�animale e del-
la sede anatomica. Anche i trigliceridi non 
sono ugualmente distribuiti negli animali: 
nei tagli posteriori si registra una relativa 
prevalenza di grassi saturi, mentre nei tagli 
anteriori sono maggiori i grassi monoinsa-
turi, tra cui prevale l�acido oleico. I lipidi 

aumentano l�appetibilità della carne anche se riducono la secrezione 
gastrica e danno velocemente senso di sazietà. Il colesterolo nella 
carne bovina Ł simile a quello contenuto nelle carni bianche, ovvero 
circa 60-70 mg/100 g di parte edibile.

Zuccheri: sono pressochØ assenti, in seguito alle trasformazioni 
che si veri�cano con la macellazione e la frollatura. Solo nelle fratta-
glie (soprattutto nel fegato), rimane apprezzabile una certa quantità 
di glicogeno, lo zucchero complesso che rappresenta una riserva di 
glucosio animale.

Sali minerali: costituiscono in media l�1% del peso e sono rap-
presentati da potassio e fosforo in grande quantità, seguiti da ferro e 

CoLeSteroLo: mai dire no
Questo �spauracchio dell�alimentazione 
del benessere� in realtà va conosciuto e 
quindi dosato nella giusta quantità: Ł una 
sostanza complessa e �siologicamente 
importante per molti processi vitali. Tutte 
le membrane cellulari, il sistema nervoso e 
molti ormoni (anche sessuali) hanno bisogno 
di colesterolo per la propria struttura ed Ł 
importante anche per la composizione della 
vitamina D e dei sali biliari. La principale 
fonte alimentare di colesterolo sono gli 
alimenti di origine animale, ma solo il 10-
15% di quello presente nel sangue proviene 
dalla dieta, il resto Ł fabbricato in totale 
autonomia dal nostro fegato! Alimenti 
ricchi di grassi polinsaturi naturali e �bre 
sono importanti per utilizzare al meglio il 
colesterolo assunto, in giusta quantità, con 
gli alimenti animali.
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magnesio, mentre sono scarsi sodio e calcio. Il ferro Ł in una forma 
facilmente e rapidamente assimilabile, detta organica, a di�erenza di 
quella inorganica proveniente dai vegetali, da cui Ł assorbito solo per 
il 2-5% del totale, quindi anche se non Ł il sale minerale contenuto in 
maggior concentrazione resta sempre il piø importante dal punto di 
vista nutrizionale e praticamente insostitui-
bile con una sola dieta a base di vegetali.

Vitamine: sono presenti quelle del grup-
po B ed in particolare PP, B6, B2, B1 e B12 
(quest�ultima Ł praticamente assente negli ali-
menti vegetali). Tra le liposolubili, quelle cioŁ 
legate al grasso, troviamo tracce di vitamine 
A e D.

Sostanze estrattive: si tratta di urea, 
creatina, frammenti del DNA (molecola 
che rappresenta il patrimonio genetico di 
ogni essere vivente) e di proteine o loro 
derivati che sono solubili, cioŁ si sciolgono, 
in acqua o in tutti i liquidi a base acquosa 
(latte, succo di pomodoro, vino ecc.), quin-
di durante le cottura in umido escono dal 
muscolo e passano nel liquido circostante. 

Per quanto riguarda le proteine, in 
maggior parte responsabili dell�aroma, tro-
viamo albumine che formano la schiuma 
sulla super�cie del brodo in ebollizione (da 
alcuni chef vengono tolte per rendere il bro-
do piø limpido) e collagene, utilizzato per 
la produzione di gelatina, ma soprattutto 
frammenti di proteine (aminoacidi, peptidi) e prodotti chimici 
derivati dalla cottura delle proteine stesse. Anche le vitamine del 
gruppo B, alcuni sali minerali e alcuni acidi (tra cui l�acido lattico) 
passano nei liquidi di cottura, rendendo quindi brodi, salse, su-
ghetti saporiti ma soprattutto ricchi di importanti principi nutritivi. 
Al contrario dei lipidi, stimolano la secrezione gastrica preparando 
lo stomaco alla digestione ed Ł per questo motivo che si usa o�rire 
una tazza di brodo ristretto e sgrassato prima di un pasto ricco. 
Molte delle molecole chiamate genericamente sostanze estrattive, 
oltre a stimolare la secrezione gastrica, risultano rilassanti del siste-
ma nervoso.

B12, L’antianemica
La sua carenza causa una malattia che era 
una vera piaga �no agli anni �30 del secolo 
passato: l�anemia perniciosa. Nel 1926 
due scienziati scoprirono l�ef�cacia del 
fegato crudo nella cura di questa malattia. 
Così, nell�attesa di isolare e identi�care la 
natura del fattore antianemico presente nel 
fegato, gli ammalati dovevano mangiare 
ogni giorno fegato crudo o appena 
abbrustolito. Qualche anno piø tardi gli 
scienziati riuscirono a estrarre dal fegato il 
�fattore antianemico� e a somministrarlo 
con una iniezione. Però fu solo nel 1948 
che fu isolato il principio attivo di cui fu 
identi�cata la struttura chimica. La vitamina 
B12 poteva essere quindi sintetizzata anche 
in laboratorio. La molecola Ł piccola, forma 
un cristallo di colore rosso e si chiama 
cianocobalamina perchØ contiene il cobalto.
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CONSIGLI PER GLI ACQUISTI

Colore del muscolo: Ł dovuto soprattutto alla proteina mioglo-
bina, tipica dei muscoli, ed in piccola parte all�emoglobina, proteina 
del sangue, che in una buona macellazione deve il piø possibile essere 
eliminata. Va dal rosa al rosso cupo in dipendenza di età, sesso e 

sede anatomica. Gli animali giovani hanno 
una quantità inferiori di mioglobina e quindi 
risultano piø chiari degli adulti (rosato il vi-
tello, mentre Ł rosso il vitellone, rosso cupo il 
manzo). Le femmine, a parità di condizioni 
sono piø chiare dei maschi (la vitella Ł piø 
chiara del vitello e stessa di�erenza esiste fra 
vitellone e scottona). In�ne, muscoli piø usa-
ti saranno piø scuri di muscoli meno usati 
(i tagli da spezzatino o stracotto sono un po� 
piø scuri di lombate e �letti).

Colore del grasso: il grasso che avvolge 
il muscolo non deve essere rosso perchØ indi-
ca che il sangue non Ł uscito completamente, 
mentre il colore bianco assumerà dei toni di 
giallino con l�aumentare dell�età dell�animale. 
Il vitello ha grasso bianco perlaceo, semmai 

leggermente rosato, mentre in vitellone e manzo sarà bianco o bianco 
un po� giallino. L�aspetto invece del grasso in�ltrato nel muscolo ci 
indicherà se il taglio Ł ottimo per cotture rapide (carni marezzate o 
prezzemolate) o per cotture un po� piø lunghe (carni venate).

Grana: per grana di una carne si intende l�aspetto che assu-
me la carne tagliata perpendicolarmente alla disposizione delle �bre 
muscolari. Le carni di prima qualità (cioŁ adatte a cotture rapide) e 
quelle provenienti da animali giovani si dice che sono piø �ni rispetto 
a quelle di seconda qualità o di animali un po� piø vecchi, de�nite 
grossolane perchØ i �lamenti di �bre muscolari formano dei mazzetti 
che appaiono piø piccoli nel primo caso e piø grossi nel secondo.

Tessitura: si osserva tagliando la carne nel senso della lun-
ghezza delle �bre muscolari, che possono apparire piø compatte, 
sode e di�cilmente sfaldabili negli animali ben nutriti mentre Ł 
de�nita lassa per quelli molto giovani (che ancora non hanno svi-
luppato su�ciente tessuto connettivo e adiposo) o per quelli sfrut-
tati per esempio per la produzione di latte.



Razze
maceLLazione

eticHette
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UN PATRIMONIO EUROPEO

L�allevamento dei bovini nelle campagne d�Europa Ł uno dei 
nostri piø grossi patrimoni e, in particolare, insostituibile ne risulta la 
varietà: ogni razza Ł legata ad un habitat particolare (suolo, altitudine, 
clima ecc.) e ad un particolare tipo di allevamento; le caratteristiche 
genetiche di ogni razza, ottenute dagli incroci e selezionate dall�am-
biente e dagli allevatori, rendono poi ogni tipo di bovino particolare.

Una razza Ł anche un frammento di storia e cultura per la gente 
dell�area d�allevamento, una identità che deve essere mantenuta, e 
soprattutto la variabilità genetica, che questi bovini rappresentano, 

fornisce un patrimonio utilizzabile dai sele-
zionatori a cui attingere in ogni momento 
per creare razze che potranno rispondere alle 
esigenze future.

In Italia per tutelare le razze autoctone 
(cioŁ tipiche e particolarmente adattate ad un 
determinato territorio) e in via di estinzione 
Ł stato realizzato un registro: naturalmente 
non sono quelle che troviamo in vendita nel-
le macellerie o il cui latte beviamo la mattina, 
ma la loro tutela può essere de�nita opera di 

�pubblica utilità�.
Nel registro sono state ammesse le se-

guenti razze: Agerolese, Bianca Val Padana (Modenese), Burlina, Ca-
bannina, Calvana, Cinisara, Garfagnina, Modicana, Mucca Pisana, 
Pezzata Rossa d�Oropa, Pinzgau, Pontremolese, Pustertaler, Reggia-
na, Sarda, Sardo-Modicana, Varzese.

Indicazione geografica protetta
Le razze Romagnola, Marchigiana 
e Chianina hanno ricevuto nel 1998 
il marchio IGP (�Vitellone bianco 
dell�Appennino centrale�). Questo 
marchio comunitario viene attribuito a 
quei prodotti per i quali almeno una fase 
del processo produttivo deve avvenire 
in una particolare area. Rappresenta una 
garanzia per il consumatore e anche per 
il produttore che Ł tutelato da imitazioni 
e concorrenza sleale. Queste tre razze 
hanno origini antichissime che risalgono 
addirittura al tempo degli etruschi. Gli 
antenati vissuti in epoca pre-romanica 
erano usati soprattutto per il lavoro, 
vista la grossa mole. Le razze Chianina e 
Romagnola furono selezionate per prime, 
dall�incrocio di queste poi in epoca molto 
piø recente (metà �800) nacque la razza 
Marchigiana.
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LE RAZZE SUL BANCO

La carne che consumiamo quotidianamente in Italia ed in 
particolare in Toscana Ł ottenuta in prevalenza da razze da carne, 
cioŁ selezionate per dare una carne migliore dal punto di vista or-
ganolettico, piø tenera, piø gustosa, con una grana piø �ne e giusto 
grasso di copertura, e da razze con duplice attitudine, considerate 
cioŁ buone produttrici di latte e buone produttrici di carne; in en-
trambi i casi il paese di provenienza Ł vario.

Fra le razze italiane molto usate sono le cosiddette razze bian-
che e fra queste Coop propone i vitelloni di razza Chianina.

Fra le razze europee, importanti per la produzione di carne 
sono le francesi Garronese, Limousine e Charolaise. In maggior 
parte la Coop importa vitelli di razza Charolaise e incroci Limou-
sine-Charolaise, all�età di circa 9 mesi, che fa ingrassare in Italia 
(la Francia ha ottimi riproduttori, da qui la decisione di acquistare 
vitelli francesi).

La Coop importa carni anche dall�Irlanda, di razza Aubrac. In 
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questo caso, vista l�eccezionalità dei pascoli 
irlandesi, tutte le fasi (nascita, sviluppo, in-
grasso e macellazione) avvengono in questo 
paese. In Italia arriva solo il quarto poste-
riore e serve magni�camente per coprire la 
richiesta di carni di prima qualità.

I vitelli da latte Coop invece sono di 
razza Frisona italiana, che Ł stata seleziona-
ta ad iniziare dal 1930 ed Ł divenuta razza 
riconosciuta negli anni �50. Da sola però 
ancora non Ł su�ciente a coprire tutta la 
richiesta del mercato e quindi la carne di 
vitello proviene anche dalla cugina maggio-
re Frisona di origine olandese. Entrambe le 
razze sono le maggiori produttrici di latte 
ed Ł per questo che i loro vitelli forniscono 
carni molto apprezzate.

In Toscana, ma non nei negozi Coop, 
possiamo trovare in vendita anche carni 
provenienti da animali extraeuropei. So-
prattutto, tipici della pampas argentina, 
sono gli Aberdeen-Angus, di�usi anche 
negli USA (dove Ł la razza da carne piø 
rappresentata). ¨ una delle razze da carne 
piø celebri al mondo. Il mantello Ł di colore 
nero con pelo raso. Carne di ottima qualità 
(tenera e saporita) ma meno gradita al con-
sumatore italiano perchØ ha un quantitativo 
di tessuto adiposo maggiore rispetto alle al-
tre razze da carne.

La Coop oggi vende solo carni a mar-
chio Coop, questo vuol dire che tutti gli allevamenti che se ne pos-
sono fregiare devono rispettare uno stretto disciplinare di produzio-
ne stabilito dalla cooperativa. 

Periodicamente (e a sorpresa) gli allevatori ricevono visite di 
controllo da esperti e questo può avvenire piø facilmente se gli 
allevamenti non sono troppo lontani. Inoltre, avere degli alleva-
menti così controllati, rende piø facile risalire in ogni momento 
alla storia di ogni singolo capo anche per evitare pericolosi incroci 

�familiari�. 

Le franceSi
La Limousine Ł originaria del Limousin 
(provincia di Limoges), ad ovest del 
Massiccio Centrale: il famoso �veau de 
boucherie� (vitello a carne bianca) francese 
Ł di razza Limousine. La qualità della carne 
Ł molto buona, a grana �ne e a �bre non 
grossolane, ma gli animali vivi sono un 
po� �nervosi� e quindi le carni possono 
risultare un po� troppo ricche di sangue 
per i consumatori italiani. Ha una notevole 
facilità di acclimatamento, per cui Ł 
allevata anche fuori dal paese di origine,ed 
Ł fra le tre francesi quella maggiormente 
diffusa sul mercato italiano, sia come 
razza pura che come incrocio con la razza 
Charolaise. La Charolaise Ł la prima razza 
da carne in Francia: Ł una razza molto 
rustica, di facile adattabilità, produce 
un�ottima carne ed Ł quindi allevata in 
tantissimi altri paesi; molto spesso Ł 
utilizzata come razza incrociante.
Nel 1987 viene fondata in Italia 
l�Associazione Nazionale Allevatori 
Charolaise e Limousine (A.N.A.C.L.I.), con 
l�obiettivo di avere nel nostro Paese carni 
provenienti sia da vitelli nati in Francia e 
ingrassati in Italia che tutti nostrani.
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ALLEVAMENTO

Per tutti i bovini destinati alla produzione di carne allevati in 
Italia o in altri paesi europei deve essere permessa in ogni momento 
la completa tracciabilità, pari garanzie devono essere fornite da tutti 
gli altri paesi da cui noi importiamo carne. Per tracciabilità si intende 
poter risalire dalla carne contenuta nella vaschetta o sul banco di 
qualunque macelleria a tutte le informazioni che hanno fatto la storia 
di quel particolare bovino o gruppo omogeneo di bovini.

Per il superamento della crisi BSE, l�Unione Europea ha adot-
tato infatti delle regole precise che riguardano l�allevamento degli 
animali e l�etichettatura delle carni, il cui rispetto deve assoluta-

mente essere garantito al consumatore. In 
particolare:

�	 Bando totale delle farine di origine ani-
male nell�alimentazione

�	 Obbligo di eliminazione e distruzione 
della colonna vertebrale per i bovini di età 
superiore ai 24 mesi destinati al consumo 
umano (dal 1° gennaio 2006)

�	 Etichettatura obbligatoria di tutti i 
bovini e bufalini e attivazione dell�anagrafe 
bovina italiana

�	 Attivazione di un sistema di sorveglianza 
attiva basato su test obbligatori per tutti i capi 
di età superiore ai 30 mesi destinati al consu-
mo umano e a 24 in alcuni casi speci�ci.

Per i prodotti biologici le misure da 
adottare sono ancora piø stringenti. Il de-
creto legislativo n. 336 dell�agosto 2000 ha 

dato il via alle nuove regole della U.E. 
Molte sono le condizioni da rispettare, alcune per esempio si 

riferiscono a:
�	 gli allevamenti, che non sono ammessi senza terra. L�alimen-

tazione deve essere costituita nel 35% da alimenti derivan-
ti dall�azienda o dal comprensorio (per esempio pascolo) e 
perciò almeno un terzo dell�alimentazione Ł senza mangimi. 
I mangimi non devono contenere OGM (che devono essere 
dichiarati se in percentuale superiore all�1%), devono essere 
completamente vegetali e di origine biologica

L’irLandeSe
La razza Aubrac Ł originaria della Francia 
e nasce come razza da lavoro, ma oggi Ł 
allevata soprattutto per la produzione di 
carne. 
¨ una razza molto �rustica� e se la cava bene 
anche negli ambienti piø dif�cili. Si tratta di 
animali dal pelo che va dal biondo al bruno 
(piø scuro sulle spalle), di statura medio-
bassa ma di peso medio-alto (una femmina 
adulta può pesare dai 550 ai 750 kg). 
In Irlanda, ricca di pascoli eccezionali, ha 
trovato il suo habitat congeniale e si Ł 
perfettamente ambientata.
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�	 le cure: sono consentiti 2-3 cicli di trattamenti con medicinali 
allopatici in un anno.

�	 la densità di bovini per ettaro, che Ł stabilita per legge secon-
do le dimensioni degli animali.

�	 le stalle: tutti gli animali devono avere la possibilità di acce-
dere a spazi aperti. All�interno della stalla deve esserci un�area 
di riposo il cui pavimento sia coperto con materiale naturale.
Il consumatore riconosce le carni �bio� dalle etichette dove, 

oltre ad essere riportata l�indicazione �biologico�, deve essere in-
dividuabile l�ente che ha rilasciato la certi�cazione e un apposito 
marchio. Il marchio viene rilasciato soltanto dopo accurati e spe-
ci�ci controlli. 

Ricordiamoci sempre che scritte quali �naturale�, �allevato 
all�aperto� o �allevato in modo tradizionale� non hanno lo stesso 
signi�cato di �prodotto biologico�.
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CATEGORIE MERCEOLOGICHE

Nell�ambito delle diverse razze Ł innanzi tutto opportuno di-
stinguere le seguenti categorie di bovini:

Vitello/a: maschio e femmina dalla nascita allo svezzamento (di 
peso inferiore ai 230 kg) macellato intorno ai 
quattro mesi, il colore della parte muscolare 
Ł rosa chiaro mentre il grasso risulta perfetta-
mente bianco.

Vitellone: maschio e femmina di età 
compresa fra 15 e 20 mesi, comunque macel-
lati con tutti i denti da latte (di peso superiore 
ai 230 Kg), il colore della massa muscolare Ł 

rosso mentre il grasso Ł bianco. ̈  da vitelloni soprattutto di razza Chia-
nina, ma anche da altre razza pregiate, che si ottengono le bistecche alla 
�orentina piø richieste.

Manzo: maschio e femmina macellati dal momento della so-
stituzione dei primi denti da latte, fra 20 mesi e 3-4 anni. Il colore 
della massa muscolare Ł rosso generalmente piø scuro di quello del 
vitellone, mentre il grasso può assumere toni giallastri per l�accumulo 
di vit A.

Particolarmente apprezzata e richiesta Ł la scottona: Ł una 
femmina macellata fra i 15 e i 18 mesi, non ingravidata e non sot-
toposta ad ingrasso (che ne aumenterebbe il grasso di copertura). 
Ha carni tenere e marezzate (il grasso Ł ben in�ltrato fra le �bre 
muscolari). Il prezzo Ł naturalmente piø alto.

FroLLata aL punto giuSto
La carne del vitello necessita di pochissima 
frollatura, le mezzene restano in frigorifero 
per 3-4 giorni. D�altra parte anche i quarti 
anteriori che devono essere comunque 
sottoposti a cotture piø lunghe vengono 
sezionati in tagli già dopo pochi giorni. Il 
discorso Ł diverso per i quarti posteriori 
degli adulti. Il vitellone Chianino resta in 
frigorifero per almeno 16 giorni. Ai vitelloni 
francesi invece ne bastano 12. Diverso Ł 
il discorso per gli irlandesi, che frollano 
quattro giorni durante il viaggio (sempre 
a temperatura controllata fra 0 e 2°C) e 10 
giorni nei negozi o in appositi magazzini. Tali 
differenze dipendono proprio dalle razze e 
in ogni macelleria Coop si rispettano questi 
minimi obbligatori.



raZZe, maceLLaZione,eticHette 27

DALLA MACELLAZIONE AL TAGLIO

Una volta ottenute le carcasse, che per i bovini sono formate da 
scheletro e masse muscolari, si procede alla divisione longitudinale, ta-
gliando lungo la colonna vertebrale, in due metà che prendono il nome 
di mezzene. Se si tratta di manzi o vitelloni (quindi molto grossi) ogni 
mezzena viene poi divisa in senso trasversale in due quarti, uno poste-
riore ed uno anteriore.

Le macellerie sono fornite di celle frigorifere in cui sono stoccati 
questi grossi pezzi. Qui devono rimanere per 
pochi giorni se si tratta dei quarti anteriori, ma 
�no a due settimane se si tratta dei quarti po-
steriori. Questo periodo Ł chiamato frollatura 
ed ha lo scopo di rendere morbide le carni. Il 
termine frollatura non ha niente a che vede-
re con la putrefazione della carne, infatti una 
buona frollatura avviene in frigorifero fra 0 e 
2°C ed in pezzi grossi quali quarti o mezzene; 
quindi non deve esserci alcuno sviluppo di bat-
teri o altri microrganismi che decompongono 
la carne, ma le reazioni chimiche che avvengo-
no sono dovute alla carne stessa che opera una 
specie di auto digestione. Il prodotto �nale sarà 
quindi una carne morbida e digeribile. Questo 
processo Ł estremamente importante per tutti 
quei tagli che richiedono una cottura rapida 
(grigliatura, all�olio, arrostitura al sangue) ed Ł 
dalla bravura del macellaio, che decide quanto far durare questo perio-
do, che dipende buona parte della qualità della carne che consumiamo. 
Terminato questo periodo le mezzene o i quarti sono sezionate in pezzi 
denominati genericamente tagli, che prendono vari nomi secondo la 
regione anatomica di provenienza e le abitudini locali. In ogni regione 
italiana, ma anche all�interno di una stessa regione, si possono trovare 
modi diversi di sezionare i quarti di bovino: i tagli non sono gli stessi e 
anche se lo sono vengono indicati con nomi diversi. In Italia non Ł asso-
lutamente possibile quindi trovare un modo comune a tutti di indicarli, 
noi ci riferiremo quindi ai termini toscani usati nelle macellerie Coop. 
I tagli comunque ottenuti dai quattro quarti (2 quarti anteriori e 2 
quarti posteriori) possono essere de�niti di prima, seconda o terza 
qualità e hanno in cucina un destino diverso.
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QUESTIONE D’ETICHETTA

Seguire le tracce
I casi di contagio avvenuti a causa della BSE e la crescente 

preoccupazione per la salute pubblica, causata dell�uso, spesso indi-
scriminato, di ormoni ed altre sostanze pericolose per l�alimentazione 
animale, hanno spinto l�Unione Europea ad emettere norme sempre 
piø severe riguardo all�alimentazione degli animali e all�igiene delle 
carni, ma soprattutto si passa da un sistema 
volontario di etichettatura ad un sistema 
comunitario di informazioni minime obbli-
gatorie, da congiungere ad un eventuale si-
stema di informazioni facoltative. Il �ne Ł di 
far conoscere il percorso della carne bovina 

�dall�allevamento al banco� del rivenditore, a 
garanzia degli allevatori e dei consumatori. 
Tutti i venditori al dettaglio di carni bovine 
(fresche e congelate, comprese quelle maci-
nate) devono provvedere ad etichettarle in 
tutte le fasi della loro commercializzazione, 
indicando sull�etichetta (oltre alle normali 
informazioni sul taglio, il prezzo, il peso e 
la scadenza) tutte le informazioni sugli spo-
stamenti con soste superiori ai 30 giorni, da un paese all�altro degli 
animali dalla nascita alla macellazione.

Nelle macellerie, per la carne venduta sfusa, l�etichetta può 
essere sostituita con una informazione fornita per iscritto e in modo 
ben leggibile al consumatore (sulla vaschetta o sul cartello a �anco 
del banco frigorifero). Le nuove norme di etichettatura sono es-
senziali per la �tracciabilità�, cioŁ la possibilità di sapere da dove 
proviene la carne che compriamo e che percorso ha seguito dalla 
nascita dell�animale alla macellazione. Inoltre, dal 15 luglio 2002, Ł 
attiva una grande banca dati nazionale - Anagrafe bovina nazionale 

- in cui sono registrati tutti i bovini e i bufalini allevati in Italia. 

Come all’anagrafe
Collegandosi al sito http://www.izs.it, Ł possibile conoscere 

subito tutte le informazioni anagra�che relative alla carne immessa 
sul mercato dalla Coop, che identi�ca ogni singolo animale, piut-
tosto che un gruppo omogeneo (minimo richiesto dalla legge), ed il 
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percorso che ha seguito lungo la �liera, attraverso il codice identi-
�cativo dell�animale contenuto nell�etichetta delle confezioni o nel 
cartello esposto appositamente dal negoziante.

L�Anagrafe bovina nazionale, voluta dal Ministero della Salu-
te e dal Ministero delle Politiche agricole e forestali, Ł il supporto 
fondamentale per trasmettere informazioni corrette e veritiere ai 

consumatori, consentire un�etichettatura 
adeguata e chiara del prodotto, permettere 
una completa tracciabilità dell�animale ed 
evidenziare eventuali rischi derivanti da in-
croci di animali consanguinei.

L�Anagrafe si basa sulla certi�cazione 
da parte del servizio veterinario dell�Asl 
dell�iscrizione della bestia nella Banca Dati 
Nazionale e dal conseguente rilascio e vidi-
mazione del passaporto. Il passaporto Ł il 
documento di identi�cazione dell�animale e 
lo deve accompagnare in ogni spostamento.

Il detentore dell�animale noti�ca alla 
Banca Dati gli eventi (nascita, morte, mo-
vimentazioni, uscite e ingressi) del proprio 
allevamento. 

L’etichetta
La nuova etichetta Ł composta da in-

formazioni obbligatorie che devono essere 
sempre presenti, a discrezione del vendito-

re integrate da altre de�nite facoltative. Quest�ultime non possono 
MAI sostituire quelle obbligatorie di legge. Le carni bovine messe 
in commercio con etichette piø dettagliate rispetto agli obblighi di 
legge, sono sottoposte a ulteriori controlli per garantire l�esattezza 
delle informazioni aggiuntive.

Informazioni obbligatorie
1. Numero o codice che identi�ca l�animale o il lotto di 

animali: rappresenta una vera e propria �carta di identità� del be-
stiame, permette di risalire dal prodotto confezionato al singolo 
animale o al gruppo, individuato/i al momento della macellazione; 
2. Nato in: lo Stato di nascita; 3. Allevato in: Stato dove Ł avvenu-
to l�ingrasso, ossia lo Stato di crescita e allevamento; 4. Macellato 
in: cioŁ lo Stato dove sono avvenute le operazioni di soppressione 
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e suddivisione in mezzane o quarti e numero di approvazione del 
macello; 5. Sezionato in: Stato dove sono stati e�ettuati il taglio e 
la preparazione e numero di approvazione del laboratorio.

Informazioni facoltative
Tra le possibili scritture facoltative, la Coop ha scelto di in-

serire in etichetta le seguenti: 6. Razza (Piemontese, Chianina, 
Marchigiana, Romagnola, ecc.); 7. Età; 8. Categoria merceolo-
gica (vitello, vitellone, toro, ecc.). In taluni casi, soprattutto per far 
chiarezza e suggerire il consumo ottimale, Ł indicato anche il taglio 
e la cottura indicata.

Etichettatura dei prodotti a base di carne
Una recente direttiva ha introdotto una piø rigorosa de�nizio-

ne di carne ai �ni dell�etichettatura. La nuova de�nizione si applica 
ai preparati aventi la carne come ingrediente. Tra i prodotti inte-
ressati risultano le salsicce, il patØ, le carni cotte, i piatti pronti, la 
carne in scatola, le paste ripiene ecc.. Quando leggiamo nella lista 
degli ingredienti la scritta �carne�, dal 1° luglio 2003 si intende 
solo il �muscolo�. Mentre tutte le altre parti dell�animale destinate 
al consumo umano, quali le frattaglie (inclusi cuore, fegato e inte-
stini), il grasso o il sangue devono essere indicate in quanto tali e 
non con la dicitura �carne�. La direttiva pone inoltre l�obbligo di 
indicare sistematicamente la specie di provenienza, consentendo di 
distinguere per esempio tra �carne bovina� e �carne suina�.
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DIGESTIONE LENTA

Come tutti gli alimenti ricchi di grassi e proteine, la carne Ł di-
gerita piuttosto lentamente. Il sistema piø primitivo per ridurre i tem-

pi di digestione Ł quello di tritare la carne: 
si agisce meccanicamente rompendo le �bre 
muscolari e il tessuto connettivo, riducendo i 
tempi di masticazione e permettendo ai suc-
chi gastrici di agire piø velocemente. Poco 
possiamo fare per i grassi perchØ sono una 
componente indispensabile per dare succu-
lenza ed esaltare il sapore delle preparazioni. 
¨ impossibile, e soprattutto controproducen-
te, eliminarne troppi, ma possiamo porre piø 
attenzione alla quantità e qualità dei condi-
menti quali olio o burro aggiunti in fase di 
cottura. Piø so�sticati sono i trattamenti che 

�denaturano� le proteine, cioŁ le trasformano 
in modo che siano piø facilmente attaccate 
dagli enzimi digestivi. Questo può avvenire 
sottoponendo la carne a sostanze acide, come 
succo di limone o aceto, oppure alla cottura. 
Nel caso della �cottura chimica� (con aceto e 
limone) Ł l�aumento dell�acidità che permette 
questa reazione.  Da quando l�uomo conosce 
il fuoco ha messo a punto cotture diverse e 
mai banali, legate al tipo di animale e al ta-
glio, al sapore ed anche alla salubrità: infatti, 
cotture drastiche o troppo prolungate posso-
no impoverire la carne di sostanze nutritive 
o addirittura sviluppare sostanze potenzial-
mente cancerogene. Per esempio si forma il 
benzopirene nelle carni bruciate, non griglia-
te! Nella carne cotta in presenza di zuccheri 
(come nell�arrosto al latte) avviene la �reazio-
ne di Maillard�, che sviluppa aroma e sapore, 
ma se la cottura Ł troppo lunga si formano 
sostanze simili al carbone, che possono esse-
re tossiche e diminuiscono la qualità nutriti-
va del piatto.

Igiene
L�acidità di limone e aceto non ha quasi 
nessuna capacità di �sterilizzare� la 
carne. La cottura invece riesce a rendere 
la carne piø sicura ed inattiva molti, ma 
non tutti, parassiti e microbi. I microbi 
hanno molte risorse per difendersi dai 
nostri attacchi. Questi veri esperti dell�arte 
di sopravvivere possono sviluppare 
delle cosiddette �forme di resistenza�, 
generalmente spore, in cui, protetti da 
un guscio resistentissimo, riescono a 
nascondersi ed aspettare che passi il 
pericolo. Bisogna assolutamente ricordare 
che anche se riusciamo a distruggerli, 
alcuni di loro possono lasciare sul campo 
delle sostanze (talvolta indistruttibili 
per�no col calore) che possono essere 
velenose per l�uomo, le cosiddette 
�tossine�. I microrganismi patogeni 
muoiono a temperature superiori a 70°C 
e smettono di riprodursi a temperature 
inferiori a 4°C; in questo intervallo invece 
possono riprodursi e soprattutto intorno ai 
30-40°C raddoppiano di numero ogni 20 
minuti. Consigliamo perciò di trasportare 
la carne dai negozi al proprio frigorifero 
in tempi velocissimi, magari utilizzando 
una borsa termica, di non conservare la 
carne per tempi molto lunghi in frigorifero 
e soprattutto nel congelatore e non tirarla 
fuori dal frigorifero, quando decidiamo di 
usarla, con troppo anticipo.
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COTTURA

Con la cottura le trasformazioni dei vari tessuti (muscolare, con-
nettivo e adiposo) sono diverse e l�abbinamento tagli-cottura non può 
essere casuale. In generale ricordiamo che col calore:

le proteine del tessuto muscolare coagulano e quindi si ha 
l�accorciamento delle �bre muscolari sia in lunghezza che in larghezza. 
Tanto piø prolungata Ł la cottura tanto maggiore sarà questo e�etto. 

il colore cambia perchØ la proteina mioglobina si ossida e si tra-
sforma divenendo prima rosa e poi grigiastra. 

il tessuto connettivo (tendini, vasi sanguigni e �callosità� in ge-
nere) si ammorbidisce, addirittura il collagene diviene molle e liquido 
e tende a fuoriuscire.

le cellule del tessuto adiposo (grasso) si rompono, inoltre i lipidi 
contenuti diventano liquidi scivolando fuori dalla massa muscolare. 

anche il peso diminuisce (talvolta anche della metà per cotture 
molto prolungate) perchØ escono il grasso, ma soprattutto i liquidi or-
ganici che sono anche quelli responsabili dell�aroma.

Tabella cotture

Solo al sangue Lombata, �letto, bistecca nella costola o con �letto, bistecca 
disossata 

Fette griglia Campanello, bicchiere, rosetta, mandorla superiore
Fette pizzaiola Scannello, mandorla inferiore, sorra (o cappello di prete)
Fette fritto Sodo di spalla, sottonoce
Fette olio Scannello, campanello, melino, sodo di spalla
Carpaccio Girello, scannello, sottonoce 
Tranci da arrosto Scannello, girello, campanello, cimalino, groppa (o bicchiere), 

melino, rosetta
Tranci da umido e stracotto Cimalino, sottonoce, mattamà, girello di spalla, sorrino, sorra
Spezzatino Sfaldatura di scannello, pera di petto, mattamà inferiore, 

scoronatura, bracciatello, sorrino, cotennotto
Bollito Muscolo di campanello, muscolo posteriore, sfaldatura di petto, 

petto, scoperchiatura, bracciatello, muscolo di bracciatello, 
muscolo anteriore, cotennotto, sorra (parte �nale), bellico, 
costole, fondo e punta di pancia, tasto e tasca 

Macinato scelto e 
sceltissimo

Sfaldatura di scannello, sfaldatura di rosetta

Macinata da sugo Pera, gola, giogo, sottosfaldatura di petto, sgolatura
Ossibuchi Muscolo posteriore con osso
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POSTERIORE

LOMBATA Filetto (1), bistecca alla �orentina con �letto (1), bistecca nella 
costola (2)

COSCIA Scannello (o noce) e sfaldatura di scannello (3), girello 
(4), campanello e muscolo di campanello (5), cimalino (6), 
bicchiere (o groppa o scamone) (7), sottonoce (o lucertolo) 
(8), melino (7), rosetta (o fesa o cimale) e sfaldatura di rosetta 
(9), muscolo posteriore (o geretto posteriore) (10)
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ANTERIORE

PETTO Pera (11), gola (11), sgolatura (11) costole di petto(12), petto (12)
POLSO O REALE Giogo (13), scoperchiatura (esterno) (14), mattamà (centrale) 

(14), scoronatura (14), mandorla (interno) (14) 
SPALLA Bracciatello e muscolo di bracciatello (15), muscolo anteriore 

(o geretto anteriore) (16), girello di spalla (o soppelo) (17), 
sorrino (18), cotennotto (19), sorra (o cappello di prete) (20), 
sodo di spalla (o fesone) (21)

PANCIA Bellico (22), costole di pancia (23), tasto (24), tasca (24), fondo 
di pancia (25), punta di pancia (25)
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TAGLI E COTTURE

La scelta dei tagli per la cottura piø appropriata non Ł un proble-
ma banale, ed Ł per questo motivo che i macellai distinguono i tagli 
ottenuti dai quarti della carcassa in due tipi.

Tagli di prima qualità: sono i piø graditi, i piø venduti, i 
piø digeribili, ma anche i piø costosi. Presentano una colorazione 
rossa vivace (il vitello rosata) con grasso ben in�ltrato (Ł evidente la 
marezzatura e la prezzemolatura) e il tessuto connettivo non Ł mai 
troppo pronunciato. Derivano da muscoli poco usati soprattutto 
del quarto posteriore e dalla lombata, ma anche da alcuni tagli del 
quarto anteriore. Sono di piø in animali giovani (vitello/a). Sono 

quelli che possiamo 
destinare a cottu-
re rapide come la 
grigliatura, l�arro-
stitura al sangue, la 
preparazione di car-
pacci.

Tagli di secon-
da scelta: hanno 
un buon rapporto 
qualità-prezzo ma 
la tenerezza al taglio 
con cotture rapide Ł 
inferiore rispetto ai 
precedenti. Ottimi 
sono per la prepara-
zione di braciole, o 

per la preparazione di stufati e bolliti in cui i tagli restano interi o 
spezzatini e carne macinata da sugo. Aumenta per questi il conte-
nuto di connettivo ed il grasso può presentarsi come venature che 
attraversano il muscolo (meno in�ltrato fra le �bre muscolari). De-
rivano dai muscoli piø usati dall�animale ed in particolare si tratta 
di pochissimi tagli del quarto posteriore e da molti tagli del quarto 
anteriore (muscoli delle spalle e della regione costale). Di seconda 
qualità sono anche le parti terminali delle gambe (muscolo anterio-
re e posteriore), la regione addominale e il collo. Sono quelli che co-
stano meno ma non per questo danno un apporto in nutrienti piø 
scarso degli altri (il contenuto in ferro Ł praticamente equivalente).
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Le carni macinate Coop

La carne macinata della cooperativa Ł commercializzata con 
varie indicazioni. Per la �macinata scelta� o �macinata sceltissima� si 
usano le sfaldature dei tagli di prima qualità, cioŁ masse muscolari 
per cotture rapide che per la loro dimensione o forma non possono 
essere vendute come tagli (per esempio le parti iniziali o �nali dei 
muscoli di diametro troppo piccolo per ricavarne braciole, muscoli 
di forma troppo sottile per ricavarne tranci o fettine). Sono adat-

ti per la preparazione di hamburger o di tartare, non sono molto 
grassi e contengono poco tessuto connettivo. La �macinata da sugo� 
invece Ł ottenuta da tagli interi del quarto anteriore (parti del polso 
e del petto) che hanno un contenuto di grasso leggermente piø alto 
e contengono piø tessuto connettivo, come si conviene per qualcosa 
che sarà destinato ad una lunga cottura. Non sono assolutamente 
usati pezzi di cartilagine, ossa e grasso viscerale.



In cucina
Ovvero: per ogni piatto un 

taglio di carne, ricette, consigli 
e piccoli accorgimenti, magari 

accompagnati da qualche 
aneddoto per diletto!
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NUDA E CRUDA: CARPACCIO

La preparazione di un �carpaccio� Ł comodissima, non fa 
accendere forno e fornelli e sprecare tempo, inoltre non cuocere 
permette di mantenere intatti tutti i principi nutritivi contenuti ne-
gli alimenti. Questo Ł soprattutto un vantaggio per sali minerali e 

molte vitamine, ma la mancanza di cottura vuole anche dire man-
tenere intatte alcune proteine piø resistenti come quelle del tessuto 
connettivo della carne, che con il calore risultano piø facilmente e 
rapidamente digeribili. Il fatto può non essere completamente ne-
gativo perchØ ci porta a masticare molto e quindi a sentire prima il 

Invenzione 
itaLiana

L�idea del carpaccio 
si deve a Giuseppe 

Cipriani, fondatore del 
famoso Harry�s Bar a 

Venezia. Il nome ha 
origine da una mostra 

sul pittore Vittore 
Carpaccio (1465-1526), 

in corso a Venezia 
quando Cipriani 

inventò e propose 
il piatto ad una 

nobildonna, costretta 
in quel periodo ad 

una rigida dieta.
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�senso di sazietà�. Quindi per la carne cruda molto sapore e sostan-
ze nutritive intatte ma digestione piø lunga. Da non sottovalutare 
anche che la carne cruda Ł altamente deperibile e deve essere per-
fettamente salubre al momento dell�acquisto, senza odori nØ colori 
particolari, e il consumo deve essere rapidissimo. 

La scelta dell�ingrediente di base Ł fondamentale: le carni de-

vono provenire da tagli cosiddetti di prima qualità, di animali piut-
tosto giovani con grana compatta, grasso ben in�ltrato nel tessuto 
muscolare e naturalmente devono essere tagliati in fettine molto 
sottili o addirittura macinati. 

Il carpaccio si può condire con solo limone, olio, sale e pepe, op-
pure servire sopra un letto di rucola e ricoperto da sottili fette di grana. 

Tagli consigliati: �letto o contro�letto freschissimi, tagliati 
sottili.

  Tartare di carne (SteaK Tartare)
Ingredienti per 4 persone: 400 g di �letto di vitellone privato delle parti 
grasse, 4 tuorli d�uovo sodo, il succo di un grosso limone, 4 cucchiai di 
olio extravergine d�oliva, un cucchiaio di trito di cetriolini sottaceto, una 
cipollina fresca tritata, mezzo cucchiaio di trito di capperi sottaceto, 4 
cucchiai di acciuga tritata, mezzo cucchiaio di prezzemolo tritato, qualche 
goccia di tabasco, sale
Chi ha fretta può macinare il �letto a macchina, ma per ottenere un trito di carne 
migliore si consiglia di batterla col coltello; l�operazione Ł facile e dà ottimi 
risultati. Iniziare quindi a tagliare il �letto prima a fette sottili, poi a striscioline 
e in seguito a cubetti, per �nire battere la carne col coltello. Mettere il battuto 
di carne in una scodella e condirlo con sale, tabasco e succo di limone. Con un 
cucchiaio amalgamare bene, aggiungere l�olio e lavorarlo ancora per incorporare 
completamente. Aggiungere i restanti ingredienti tritati escluso i tuorli d�uovo, 
amalgamare bene il tutto. Mettere la tartara in frigo per almeno un�ora. Con un 
cucchiaio sistemare al centro di ogni piatto un mucchietto di tartara, coprirla con un 
foglio di pellicola per alimenti e pressando con le mani compattarla e dare la forma 
desiderata; togliere la pellicola, tritare i rossi d�uovo con un passaverdure facendoli 
cadere direttamente a pioggia sulla tartara. 
Contorni consigliati: si tratta di un piatto importante, con molte proteine, quindi il 
contorno migliore, per non appesantire la digestione, Ł dato da verdure lessate o 
grigliate.

CARPACCIO
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SI FA PRESTO A DIRE: ARROSTI! 

La caratteristica principale della cottura arrosto Ł quella di for-
mare rapidamente una crosticina saporita, piø o meno scura, sulla 
super�cie della carne, così che i succhi ed il sapore escono molto 
lentamente e rimangono nel cibo, rendendolo gustoso e nutriente. 
La cottura poi prosegue a fuoco lento, per cuocere anche la parte 
interna. In realtà nei secoli si sono sviluppati molti modi per arro-
stire: in forno, in tegame, in padella, allo spiedo o alla griglia. ¨ 
necessario quindi trattare separatamente le varie preparazioni.

Tagli consigliati: scannello, girello, campanello, cimalino, 
bicchiere, rosetta, girello di spalla, contro�letto, �letto.

Contorni consigliati: a base di verdure tipo insalatine fresche 
variopinte, carcio�, funghi e melanzane sia fritti che trifolati, po-
modori al forno, porri al burro e crocchette d�erbe.

Dopo la cottura, l�arrosto deve ra�reddare per almeno 20 

minuti prima di essere tagliato con un coltello a lama lunga, sottile 
e molto a�lato. Se a�ettate la carne calda, tenderanno a sbriciolarsi 
le fette, se invece il coltello non Ł a�lato, le spremerete facendo 
sugo troppo abbondante e carne asciutta. 

Legare l�arrosto. Il pezzo da arrosto dovrebbe essere sempre 
legato, per evitare che la carne si deformi o si sfaldi durante la cottu-
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ra. La cosa piø semplice Ł comprarla già legata, perchØ l�operazione 
non Ł impossibile, ma richiede pazienza e manualità. Esiste un me-
todo casalingo, piuttosto laborioso e poco estetico, ed uno profes-
sionale decisamente piø bello da vedersi, ma decisamente laborioso. 

Metodo casalingo: occorre spago da cucina sottile, non colorato e 
pulito. Porre la carne sopra un tagliere e fare una prima legatura nel 
senso della lunghezza, al centro dello spessore, annodandolo. Poi si 
procede alla seconda legatura, nel senso della larghezza, come per 
impacchettare un regalo. Per ultimo si eseguono tante legature pa-
rallele alla precedente, annodandole una ad una e tenendole alla di-
stanza simile all�altezza delle fette da tagliare. ̈  meno bello rispetto 

  PoLpettone ripieno
Ingredienti per 4 persone: 750 g macinata mista (¾ di manzo e … di 
maiale), 1 cipolla, Rete di maiale quanto basta per avvolgere il polpettone, 
3 uova, 1 pugnetto pangrattato , Maggiorana, timo, noce moscata, 
prezzemolo q.b., Olio di oliva, Brodo
Per rendere piø morbida la rete, metterla in acqua tiepida per 15 minuti. Assodate 
due uova (7 minuti). Amalgamare la carne con l�uovo, la cipolla e gli aromi tritati, 
un pugnetto di pangrattato e sale. Strizzate la rete e stendetela su un tagliere 
allargandola con le mani, copritela con il composto di carne livellandolo, mettere al 
centro le due uova sode sgusciate. Formate un polpettone che legherete col �lo da 
cucina. Adagiare in una piro�la, versatevi 3-4 ramaioli di brodo e cuocere in forno 
per un�ora a 180°C bagnando di tanto in tanto col fondo di cottura. Si gira una volta 
sola a metà cottura. Lasciate riposare, slegare e tagliare.

  RoaSt-beef (ricetta ingLeSe)
Ingredienti per 4 persone: 900 g di lombo (contro�letto) di vitellone o 
manzo, 3 cucchiai di vino rosso, 1 cucchiaio di farina, senape in polvere, 60 
g di burro, sale e pepe q.b.
In un pentolino arrostire leggermente la farina, aggiungendo pepe e senape. Con 
il composto infarinare la carne, ungerla poi con il burro e legarla in modo che non 
perda la forma. Infornarla appoggiandola su una gratella, mettendo sotto una 
teglia ampia per raccogliere i succhi. Cuocere a 220° per circa 25 minuti, girando 
ogni tanto l�arrosto e bagnandolo con il vino e il sugo. Salare solo a cottura 

ARROSTI
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OSSobuco con riSotto aLLa miLaneSe… quaSi
Ingredienti per 4 persone: 350 g riso Carnaroli, 4 ossibuchi da circa 450 
g cad., 1 bustina di za�erano (1 g di za�erano puro), 2 carote, 2 cipolle 
bianche, sedano, aglio, salvia e rosmarino, 1 lt di brodo sgrassato, salsa di 
pomodoro, mezzo bicchiere di vino bianco secco, 1 cucchiaio di farina, 120 
g di parmigiano e 50 g di burro
In una padella rosolare con olio sedano, carote e cipolle tritate, bagnare con vino 
bianco. Aggiungere il sugo di pomodoro e poco brodo �no a cottura. In una teglia da 
forno disporre gli ossibuchi e versarvi sopra il preparato di verdure. Infornare e cuocere 
a 180°C per un�ora. Nel frattempo tostare il riso in una padella leggermente unta d�olio 
e bagnare con il vino �no ad evaporazione. Aggiungere lo zafferano, coprire con il 
brodo e portare a cottura. A cottura ultimata amalgamare con il burro ed il parmigiano. 
In ogni piatto scodellare il riso e porre un ossobuco a persona. Recuperare il sugo 
che si Ł formato nella carne in forno ed usarlo per coprire il piatto se Ł un po� asciutto. 
La stessa preparazione si può fare usando una padella molto larga per cuocere gli 
ossibuchi, bagnandoli spesso con brodo per non farli seccare.

Alcune vecchie 
ricette milanesi 

doc prevedono per 
questa ricetta il 

midollo di bue, ma 
noi ovviamente non 

lo possiamo mettere!
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al metodo professionale, perchØ si vedono i modi delle legature.
In forno: la carne bovina va fatta rosolare esternamente tra 

180°C (con forno ventilato) e 220°C (forno normale) per alcuni mi-
nuti prima che inizi la cottura, senza assolutamente inciderla, per 
evitare che i succhi fuoriescano e la carne si asciughi, diventando 
stopposa. Durante la cottura, l�arrosto produce un liquido che va 
utilizzato per bagnare di tanto in tanto la carne, per impedire che la 

crosta si bruci. La durata della cottura dipende dalla grandezza del 
pezzo; si calcola generalmente che 1 kg di carne necessiti di circa 
30 minuti per cottura al sangue e 45 minuti per una cottura media. 
Per capire se Ł cotto, l�arrosto dobbiamo pungerlo: se il liquido che 
fuoriesce Ł rosa carico, non Ł cotto o, comunque, Ł al sangue; se 
Ł rosa chiaro Ł generalmente a cottura giusta. Se invece non esce 
quasi niente preparatevi a fare polpette perchØ Ł troppo cotto e si-
curamente stopposo!

In tegame: in Toscana molti arrosti sono fatti in tegame o pa-
della invece che al forno. Le fasi di cottura sono simili, con una roso-
latura iniziale seguita da cottura a fuoco dolce. Gli accorgimenti sono 
pochi ma essenziali per evitare di bruciare o lessare la carne. Il primo 

  FiLetto con Le meLe 
Ingredienti per 4 persone: 3 mele Delicious, 4 fette alte 2 cm di �letto di 
vitellone, 1 cipolla tritata, 2 fette pancetta tagliata a striscioline, 30 g burro, 
2 cipollotti tritati, 4 cucchiai menta tritata, 2 cucchiai olio di oliva, sale 
pepe. Per la marinata: 1 dl vino rosso, 50 ml olio d�oliva, 1 cipolla tagliata 
a spicchi, 1 carota a�ettata, 1 gambo di sedano a�ettato, 2 spicchi aglio, 2 
foglie alloro, sale e pepe in grani
Preparare la marinata scaldando l�olio in una pentola, aggiungete le verdure, il sale, 
il pepe e fate rosolare per 10 minuti. Unite il vino e lasciate bollire a fuoco medio 
per due minuti. Mettere la carne in una ciotola e copritela con la marinata. Mettete 
in frigorifero e lasciate riposare per due ore. Scolate la carne, �ltrate il liquido e 
scartate le verdure. Rosolate la pancetta con i cipollotti e bagnate con un cucchiaio 
di marinata. In un tegame a parte saltate la menta con il burro e le mele (private 
del torsolo e tagliate a rondelle). Asciugate i �letti, insaporite con sale e pepe e 
legateli con �lo da cucina per far loro assumere una forma tondeggiante. Cuocere 
in una padella con olio e quando saranno cotti adagiateli su un piatto di portata. 
Circondate con le fette di mela e irrorate con il fondo di cottura e la pancetta.

ARROSTI
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passo decisivo Ł la scelta del tegame: deve essere della giusta grandez-
za, perchØ se troppo grande, il condimento ai contorni del pezzo eva-
porerà rapidamente e la carne tenderà a bruciare. Se si sceglie troppo 
stretto, la carne stessa e poi le verdure aggiunte creeranno molta umi-
dità e si otterrà uno stufato! In generale sia il tegame che la padella Ł 
bene che abbiano bordi piuttosto bassi, anche se non potranno parare 
bene gli schizzi che inizialmente si faranno. Resistete alla tentazione 
di mettere il coperchio in questa fase, perchØ si crea troppa umidità, e, 
di nuovo, uno stufato. Valutate le dimensioni della carne da cuocere 
e usate un tegame piø largo di circa tre dita. Se aggiungete verdure 
a �ne cottura, queste devono stare distese e non sopra la carne, per 
rosolare al meglio. Il secondo fattore determinante Ł la temperatura 
di cottura, che non deve essere troppo violenta da bruciare il grasso, 
nØ bassissima perchØ non rosola. Il segreto Ł di aggiungere la carne in 
padella dopo che il fondo ha raggiunto una temperatura elevata; se 
si tratta di un so�ritto attenzione che non sia bruciato o ancora trop-
po crudo. L�impiego di pentole antiaderenti agevola, consentendo di 
usare meno grasso e dosando meglio la temperatura. Detto questo, 
Ł evidente che questo tipo di cotture vuole la cuoca vicino e dedi-
cata e, anche se Ł piø economico del forno, richiede maggior abilità 
culinaria. Come se non bastasse, sono piatti da preparare all�ultimo 
momento e che peggiorano se riscaldati.

InvoLtini di manzo e carciofi aL proSciutto 
Ingredienti per 6 persone: 12 fette (circa 750 g) scannello di manzo, 12 fette 
prosciutto crudo toscano,12 piccoli carcio�,150 g pecorino fresco, 2 spicchi 
aglio, Mazzetto di prezzemolo, 3dl vino rosso, 400 g polpa di pomodoro, 
Sale �no, Pepe nero, 2 dl olio extravergine di oliva, 1 rametto rosmarino, 
12 foglie salvia, 100 g farina 
Su di un tagliere spianare con un batticarne le fette di manzo e disporre su ciascuna 
il prosciutto crudo e i carcio� puliti privati della peluria interna, divisi a spicchi 
e saltati velocemente in padella con metà dell�olio, l�aglio tritato e il rosmarino. 
Aggiungere il pecorino tagliato a cubetti e formare l�involtino, fermando la carne 
con uno stecchino. Far scaldare il restante olio in una padella con le foglie di salvia, 
unire gli involtini infarinati e farli ben colorire da tutte le parti. Salare in giusta 
misura, pepare e togliere la salvia. Bagnare con vino rosso. Quando Ł evaporato 
unire la polpa di pomodoro, aggiustare di sapore e portare a cottura. Servire gli 
involtini cosparsi di prezzemolo tritato. 
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ALLA GRIGLIA

¨ la prima tecnica di cottura inventata dall�uomo, Ł antica e si 
presta ottimamente alla carne bovina. 

Consigli per la griglia. Se si usa la brace non importa esagerare 
in quantità, infatti bastano circa 30 pezzi di carbonella per chilo di 
carne. Se usate prodotti per facilitare l�accensione, sia liquidi che in 
tavolette, lasciate poi bruciare per il tempo necessario alla comple-
ta scomparsa di ogni odore chimico, che altrimenti impregnerà la 
carne. ¨ essenziale che il calore sia uniforme per una buona cottura, 
quindi per veri�care avvicinate il palmo della mano a circa 15 cm 
dal fuoco: se non provate fastidio dopo cinque secondi, la tempera-
tura Ł troppo bassa, se non resistete, la temperatura Ł eccessiva. Si 
calcola che la temperatura ideale richieda almeno due-tre secondi 
di resistenza al calore. La carbonella impiega circa 40 minuti per 
entrare in temperatura, mentre il carbone di legna circa 25 minuti. 
Per cuocere attendere che le �amme si spengano e che i tizzoni si 

ricoprano di un velo di cenere bianca. Se non avete tempo di aspet-
tare potete mettere sulla brace alcune foglie di lattuga per abbassare 
la �amma. La griglia, al momento di mettere la carne, deve essere 
caldissima ma non rossa. ¨ importante pulire la griglia dopo ogni 
cottura, per evitare che le successive cotture sappiano di unto irran-
cidito: si può cospargerla ancora calda di sale grosso e poi, a freddo, 
sfregare con una paglietta di ferro, oppure con prodotti chimici 
appositi, seguiti da risciacquo con abbondante acqua calda. 

Per la cottura casalinga senza brace si può usare la teglia elet-
trica, la piastra o padelle, meglio se antiaderenti. L�importante Ł 
che siano caldissime e, se volete ungerle, fatelo con un tovagliolo di 
carta leggermente imbevuto di olio. La carne si lascia cuocere �no a 
completa cottura di un lato, solo dopo si gira. Sarebbe bene girarla 
senza bucare, per evitare che escano i succhi, che vanno sulla padel-

  FiLetto ai fungHi porcini 
Arrostire un buon �letto, possibilmente sulla brace, condire con sale e pepe. Preparare 
i funghi porcini, tagliati a fette e rosolati in padella con aglio e olio d�oliva per 10 minuti. 
Versare sul �letto appena cotto e passare il tutto in forno per altri 10 minuti.
Contorno consigliato: fagioli di Sorana lessati, conditi con olio extravergine d�oliva.

(Informatore
aprile 2002)
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la a fare umido. Per pulire bene la bistecchiera, la si può cospargere 
di pangrattato quando Ł tiepida, lasciata così per almeno mezz�ora 
e poi spazzolarla. 

Tagli consigliati: hamburger, scannello, �letto, lombata, �o-
rentina, rosetta. Le fette da griglia devono avere un certo spessore, 
almeno due centimetri (che diventano quattro nella bistecca), altri-
menti si carbonizzano rapidamente e non cuoce. 

È tornata la bistecca
Gustosa e ricca di sapore, le sue sorti in cucina variano secon-

do i gusti: alla brace, alla griglia, cotta piø o meno al sangue, pre-
ceduta da una breve marinatura, se in stile americano. Le proteine 
derivano soprattutto dal tessuto muscolare, che si contrae con una 
lunga esposizione al calore. Piuttosto scarse quelle del tessuto con-

nettivo, che risulta-
no piø resistenti alla 
cottura. La maggior 
quantità di grasso Ł 
del tipo piø pregiato, 
grasso d�organo, ben 
in�ltrato fra le �bre 
muscolari, mentre 
piø scarso ma mai 
assente (indice di 
buona nutrizione 
dell�animale) Ł il 
grasso di copertura 
che avvolge la parte 
esterna della bistec-
ca. Ma soprattutto Ł 
ricca di sali minera-
li (potassio, fosforo, 
sodio, ferro), vita-
mine idrosolubili 

(del complesso B) e sostanze estrattive, che conferiscono sapore e, 
al contrario dei lipidi, stimolano la secrezione gastrica. Il tempo 
di cottura necessario Ł breve e a calore secco (cioŁ senza liquidi 
aggiunti). Una cottura prolungata ha soprattutto un e�etto sul gu-
sto, sebbene in piccola misura riduca il quantitativo di grasso e di 
sostanze estrattive e indurisca le �bre muscolari.

GRIGLIA
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IL LESSO: BOLLITO O AL VAPORE

¨ il metodo di cottura piø economico e forse anche piø sem-
plice, si ottiene così infatti brodo per la minestra e carne per la 
pietanza. Per preparare un bollito di successo Ł necessaria una scel-
ta di carni piuttosto varia, fra quelle che possono sostenere una 
cottura piuttosto lenta (per i bovini si usano i meno cari tra i tagli 

di II qualità, un tocco gradevole Ł dato dalla lingua, mentre fra le 
carni �bianche� si sceglie la gallina). Con questo metodo di cottura 
si impoverisce la carne di molti sali minerali e vitamine idrosolubili, 
così come di molte proteine (quelle delle già menzionate sostanze 
estrattive) ma si renderà gustoso il brodo, che una volta sgrassato 
sarà un toccasana per il palato, favorirà la digestione e ci rilasserà. 
La scienza ha provato che a poco serve immergere la carne in acqua 
bollente per un buon bollito e in acqua fredda per un buon brodo: 
quando la carne si trova in acqua, la barriera formata dalla con-
trazione delle �bre muscolari esterne data dal calore non risulterà 
assolutamente a tenuta ermetica, soprattutto per i lunghi tempi di 
cottura. Può avere e�etti sul contenuto di sali minerali invece la sa-
latura dell�acqua. Se l�acqua non Ł salata per niente i sali tenderanno 

  La zuppa paveSe
Ingredienti per 4 persone: 1 lt e ‰ di acqua, 1 pezzo di vitellone da bollito, 
qualche osso e 1 pezzo di gallina, 1 carota, 1 costola di sedano, 1 cipolla, 2 
chiodi di garofano, 2 foglie di alloro, 4 granelli di pepe, sale e pepe q.b., 4 
uova, 3 cucchiai di grana grattugiato, 4 fette di pane ra�ermo, 1 cucchiaio 
di prezzemolo o crescione tritato, 40 g di burro
In una pentola capiente mettete tutti gli ingredienti per il brodo. Raggiunta 
l�ebollizione lasciate sobbollire per circa 1 ora e ‰ , schiumando ogni tanto. A 
�ne cottura �ltrate il brodo e rimettetelo sul fuoco al minimo per mantenerlo 
caldo. Disponete le fette di pane nei piatti fondi e spolverizzate con il formaggio 
grattugiato. In una padella larga fate fondere il burro e cuocete le uova tenendole 
separate l�una dall�altra. Salate leggermente. Fate rapprendere solo gli albumi, poi 
con una paletta levate le uova dalla padella e adagiatele sulle fette di pane, una 
per piatto. Delicatamente versate sopra ogni uovo il brodo caldo �no a riempire 
il piatto. Spolverizzate con il prezzemolo e servite in tavola con altro formaggio 
grattugiato e pepe.
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a di�ondersi di piø fuori dalla carne, mentre una leggera salatura 
dell�acqua impedirà una eccessiva fuoriuscita. Semmai quindi per 
aver un buon brodo conviene salare l�acqua solo a �ne cottura, men-
tre per avere un buon bollito conviene salarla dall�inizio. Per sot-
trarre meno principi nutritivi il metodo migliore resta comunque la 

cottura a vapore. Certo che Ł di�cile e�ettuarla per pezzi di carne 
molto grossi e non sarà possibile avere il brodo. Per una cottura a 
vapore si consiglia di usare tagli che cuociono piø rapidamente e 
ridotti in bocconcini. 

 Tagli consigliati: muscolo di campanello, muscolo posterio-
re, sfaldatura di petto, petto, scoperchiatura, bracciatello, muscolo 
di bracciatello, muscolo anteriore, cotennotto, sorra (parte �nale), 
bellico, costole, fondo e punta di pancia, tasto e tasca.

Contorni consigliati: con il lesso vanno bene praticamente 
tutte le verdure, anche le insalate, se ancora non fa freddo, accom-
pagnate da sottoli e sottaceti. In inverno si possono cuocere patate, 
cipolle, carote nello stesso brodo della carne ed accompagnare il 
tutto con olio buono, salsa verde e fette di pane arrostite e agliate. 
Un classico sono le cipolline stufate e la purea di patate.

LESSO
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BRASATO, STRACOTTO, STUFATO

Piatti tipici della nonna o di una zia un po� attempata, che 
sicuramente trovano poco spazio sulla tavola di tutti i giorni perchØ 
per realizzarli al meglio ci vuole tempo. Il costo delle carni desti-

nate a queste preparazioni Ł relativamente 
basso, si usano tagli di II qualità. Solo que-
sti risultano teneri ma ancora compatti e 
saporiti dopo una lunga cottura, necessaria 
a�nchØ i sapori della carne risultino ben 
amalgamati con il sugo e il grasso di con-
dimento. PoichØ molti nutrienti della carne 
risultano costituiti da molecole facilmente 
solubili in acqua (sostanze estrattive, sali 
minerali e vitamine del gruppo B), con le 
tecniche di cottura di cui stiamo parlan-
do se ne può evitare la perdita. Infatti per 
ognuna di queste preparazioni esiste un 
fattore comune: la cottura Ł lunga, lenta e 
soprattutto in un liquido - che può essere 
acqua, brodo, vino o pomodoro - che non 
deve mai asciugarsi completamente. Stufa-
ti, brasati e spezzatini erano piatti poveri 
che venivano consumati nelle feste, in cui si misurava l�abilità della 
padrona di casa nell�ottenere piatti saporitissimi e nutrienti da carni 
relativamente poco costose. 

  Stracotto aLLa toScana
Ingredienti per 4 persone: 500-600 g di carne da stracotto, pancetta a 
tocchetti, aglio sale e pepe q.b., 1 carota, 1 gambo di sedano, 1 bella cipolla, 
200 ml di polpa di pomodoro, 1 bel bicchiere di vino rosso, olio q.b.
In Toscana la base Ł la steccatura della carne che Ł fatta con carne secca tuffata 
in un trito di aglio, sale e pepe. Si rosola in olio e poi si aggiunge un soffritto di 
poche carote, sedano e cipolla. Sfumare un po� con il vino e aggiungere la polpa 
di pomodoro. La cottura Ł lunga alcune ore e va controllato che non si asciughi 
troppo, aggiungendo del brodo se necessario. A �ne cottura il sugo deve risultare 
ben ristretto e posto sulla carne tagliata a fettine.
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(Informatore
marzo 2003)

Le di�erenze: la di�erenza fondamentale tra stufato e brasato 
Ł negli ingredienti; infatti mentre lo stufato Ł realizzato con carne, 
vino e spezie, il brasato comprende l�accompagnamento con varie 
verdure. Inoltre, poichØ lo stufato non prevede l�aggiunta di acqua, 
a cottura ultimata sarà scuro e dal gusto deciso, mentre il brasato, 

PepoSo aLL’imprunetina 
Per 4 persone:800 g muscolo di manzo, 250 g passata di pomodoro, 1 
bicchiere vino rosso, 6 spicchi aglio, 6 g pepe in chicchi, Sale q.b.
Tagliare il muscolo a spezzatino, facendo dei pezzi non troppo piccoli. Mescolare 
tutti gli ingredienti in una pentola o in una casseruola capiente e coprire con un 
coperchio. Mettere sul fuoco, appena inizia a bollire passare nel forno per 2 ore e 
mezzo a 160°C. Ottimo servito con la polenta.
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grazie all�acqua delle verdure aggiunte, sarà piø chiaro e dal gusto 
piø delicato.

Tagli consigliati: sfaldatura di scannello, cicalino, sottonoce, 
sfaldatura di rosetta, giogo, mattamà, girello di spalla, sorrino, sor-
ra, sfaldatura di petto, scoronatura, bracciatello, muscolo anteriore, 
cotennotto

Contorni consigliati: carote e cipolline in umido, peperonata, 
polenta, riso pilaf, gnocchi di semolino e canederli (gnocchi di pane).

Brasato
Si ottiene facendo rosolare la carne in un grasso (olio o burro 

o entrambi) e poi ricoprendo con un liquido che può essere brodo, 
vino o latte alla maniera lombarda e piemontese ed aggiungendo 
in�ne le spezie, che possono essere chiodi di garofano, aglio, alloro, 
noce moscata, za�erano, timo, cerfoglio e pepe nero.

Stracotto
¨ il brasato del centro Italia. Citato anche nel Giornalino di 

Giamburrasca, scritto dal Vamba (pseudonimo di L. Bertelli, 1858-
1920), ha il suo regno in Toscana ed Emilia Romagna dove general-
mente viene preparato con muscolo di manzo. 

Questi piatti dovrebbero essere presentati come unica porta-

IN UMIDO

  Spezzatino di carne (La ricetta deLLa mamma)
Ingredienti per 4 persone: 500 g carne, 1 grossa cipolla, 200 g di carote, 1 
gambo di sedano, 1 spicchio d�aglio, 1 bicchiere di brodo sgrassato o stessa 
quantità di vino bianco secco, 1 cucchiaio di farina, 1 bicchiere di sugo di 
pomodoro 
Pulire gli odori, tritarli e rosolarli in poco olio. Aggiungere la carne tagliata a pezzi e 
rosolarla a �amma viva per 2-3 minuti. Appena la carne avrà preso colore, spargere 
sopra la farina rigirando bene, quindi aggiungere il sugo di pomodoro. Abbassare 
la �amma e portare a cottura lentamente per circa 2 ore, aggiungendo brodo 
sgrassato (o vino) poco per volta, af�nchØ non asciughi troppo il sugo. 
Volendo, circa 30 minuti prima della �ne cottura, si possono aggiungere 500 g di 
patate tagliate a pezzi o piselli freschi o anche funghi, sia champignon che porcini.
Questa stessa ricetta si può eseguire con la pentola a pressione, aggiungendo 
subito il brodo o il vino, dopo avere abbassato la �amma, prima di chiudere il 
coperchio. Aspettare l�inizio del sibilo e poi cuocere a fuoco basso per 30 minuti.


