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Una macelleria d’autore

[Lezione sul maiale, nel premiato laboratorio dei fratell; Conti

Y

rlando e Carlo sono nati tra le valli del Mu-
gello in una famiglia di eradizioni contadi-
ne. Negli anni *50, quando con la tersa e i
bestiame nessuno riusciva piti a vivere, rutta
la famiglia lascid monti e vita dei campi e si
trasferi in cittd dove il padre aveva trovaro
un lavoro come operaio in fabbrica. Orlando
pianse per un anno interne, abituato com'era
ivere all'aria aperta, a giocare con gli animali del cortile, delle stalle e dej
schi. Poi se ne fece una ragione, ma solo fino a un certo punto. Quando |
¢ fratelli cominciareno a crescere furone spediti a lavorare, cosa del resto
nune a tutte le famiglie di allora. Carlo fini in flatura. Orlando, fedele
i linea ostinata contro fabbriche e cittd, andd garzone da un macellaio,
appassiond a quel mestiere. Lo affascinava soprarturto la preparazione
salumi, tanto che quando poteva passava il tempo libero da un norcino.
tardava, imparava ¢ faceva. A 17 anni decise che era venuto il MOoMmento
aprire una macelleria tutta sua. E cosi andd. Ma I'anno dopo arrivy la
tolina per il militare. A chi poteva lasciare la macelleria? Convinse Carlo
enir via dalla fabbrica, imparare in pochi mesi i rudimenci del mestiere e
ossare il grembiule bianco. Dal giorno del suo ritorno a casa, Orlando e
lo hanno sempre lavorato insieme affiancando al lavoro di bottega anche
llo della produzione dei salumi, All'inizio una lavorazione che finiva sul
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Orlande and Carlo werve born in the valleys of Mugello, inte a fa-

ily with farming traditions. In the 505, when it beeame fmpossible

to make a living from the land, the whole family left the hills and
moved to the city where their father got a job in a Sfactory. Orlando
cried for a whole year, used to living in the open air in the hills, to
playing with the animals of the farmyard, the woods and stables.
Then be accepted the sitwation, but only up to a point. When the
two brothers began to grow up, they were sent out to work, as was
normal in those days. Carlo ended up in a spinning mill. Ovlando,
faithfid to the roots of the family and contrary to the city and facto-
ries, went to work for a butcher. He learned to love his work. He
was, above all, fascinated by the preparation of salame, to the extent
that he spent his free time at a pig butchers. He watched, learned
and copied. At 17, be decided to open his own butcher’s shop. But a
year later he was called up for military service. Who could be leave
the shop with? He persuaded Carlo to leave the factory, learn the
basics of the business and put on the white butcher’s apron. From
the day he got home, Orlands and Carlo bave continued to work
together, adding the preparation of salame to their work in the bi-
tcher’s shop. At firse, they sold the Sruits of their work in the shap,
Then business began to develop. They could have simaply increased
their production, but at a certain point the two brothers made a
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banco della sola macelleria. Poi le cose hanno imziato a prendere una buona
picga. Avrebbero potuto aumentare la produzione, ma i due fratelli a un certo
punto hanno fatto una scelta lucida ¢ precisa, come uno dei loro tagli perferti:
qualira a discapito della quantith.

Grazie alla loro passione e dedizione oggi la macelleria Cond & diventata
un punto di riferimento per chiunque cerchi prodetti genuini e di grande
qualici. Per anni hanno mandato avant macelleria e laboratorio riuscendo a
conciliare il personale desiderio di adattarsi alle regole della moderniti con la
risolutezza di fare le cose alla veechia maniera. Con i loro grembiuli bianchi
sembrano ancora dei figurini. E anche se sulla loro uniformi non sfoggiano
medaglie o mostrine, li vedrete sempre indossarle con sconfinato orgoglio e
grande dedizione,

I SALUMI

Il salume & un budello riempito di carne. Il budello & tradizionalmente ricava-
to dagli intestini del maiale ¢ viene riempito con un misto di carne e grasso a
grana fine Oppure grossa ¢ condito con una concia di aromi che varia a sccon-
da delle tipologie. Quella del condimento @ una delle fasi pitt importanti della
lavorazione. Il termine salume infai deriva dal latino salsus, salato.

Molte zone dell' ltalia hanno una propria ricetta per preparare i salumi. Non
importa se speziati o affumicati, a grana grossa o fine: i salumi sono un monu-
mento all'abilici del macellaio. In Toscana la lista & molwo lunga, che si trati
di salsiccia, spalla, pancette varie, porchette, prosciutti, capocchia o coppa,
salami ¢ finocchione. Nella macelleria Conti, un discorso a parte lo meritano
tre salumi.

LA MORTADELLA DI PRATO

Anrico salume in uso fino agli anni "50 del "900, caduto in disuso € riscoperto
solo da una decina d'anni, prodortro oggi da pochi artigiani. Come la Morta-
della classica & cotto, farto prevalentemente con gli scarti della lavorazione del

clear decision, like one of their cuts: quality rather than quantity,

Thanks to their enthusiasm and dedication, today the Conti bu-
tchers shop has become a point of reference for those who want
genuine and top quality products. For years they ran the butchers
shop and the workshop, managing to balance their belief in new
technology with traditional ways. With their white aprons, they
seemed like models. And even if they have no medals, they wear
their aprons with pride.

THE SALUMI

A salume is a gut filled with meat. The gut is traditionally raken

from the intestines of a pig and filled with a mixture of finely or
coarsely chopped meat and far and flavoured with a mix of herbs
which vary according to the saluwme. The flavouring is one of the
maost important factors. The term “salume” in fact devives from the
Latin salsus, salted.

Many areas in [taly have their own recipes for the preparvation of
salumi. It doesn’s marter ::f.f.t i1 ﬂﬁuﬂumﬂ' with spices, or smoked,

[finely or coarsely cut: the salumi are a monument to the ability of
the burcher. In Tuscany, the list is very long, sausages, shoulder, ba-
cons, hams, porchette, porchettine, prosciutti, capocchia or coppa,

salami and ﬁrmrdrfane. In the Conei butcher, three salumi merit

particular attention.

THE MORTADELILA OF PRATO

An antique salwme in use since the 50s, almeost disappeared for a
while and then rediscovered only ten years ago and produced now
by a few butchers. It is cooked, like the classic Mortadella, made
mostly from the off-cuts produced during the making of prosciutto,
the cheeks and fats of the pig, but cut more coarsely. Ovlande prefers
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le guance e i lardoni del maiale, ma a grana assai pili grossa. Orlan-
:¢ non esagerare con la speziatura per non coprire la fragranza della
‘alchermes come da tradizione, ma ne ha scelto un tipo prodortto
za coloranti e fatwo secondo la ricetta antica. Preferisce cuocere il
ipore ¢ non dentro 'acqua. Le sue mortadelle si contraddistinguo-
ro sapore delicato, leggermente dolce-speziato, e per una maggiore
i diametro rispetto alle poche altre che si producono a Prato.

JUTTO DI TIPO “BAZZONE™

I questo prosciutto & particolarmente allungara. Questa caratteri-
a alla visea il "bazzo” (o bazza), parola usata nel dialetto locale per
nento. In questo taglio infatti non viene eliminata, come di solito
rroppa in modo che il prosciutto risulta maggiorato nella forma e
1o, e pil ricco di massa magra, quella che forma il bazzone sopra
wura sottosale per due, tre mesi, durante i quali viene massaggiato
% serte mesi si stucea con il grasso (sugna, sale e pepe), prima di
stagionatura. Tempo minimo |1'.-::r i fratelli Conti, 16 mesi.

OTTA
a con la sola polpa di spalla disessata. Per farla cosi bene come la fa
anto che ha meritato il primo premio al concorso nazionale dello
008, il segreto & quasi tutto nella salatura. Pitt un alro accorgi-
iale che Orlando preferisce tacere sotro a un mezzo sorriso ¢ a una
d'6cchi.

te wuse spices in moderation, to keep the fragrance of the meat; he
uses alchermes, as dictated by tradition, bur he bas chosen to make
a Prato. product, without colorants and according to an ancient
recipe. He prefers to steam rather than boil the salume. His morta-
dellas are characterized by theiv delicate taste, slightly sweetly spiced
and for their rounder form compared to other Prato mortadella.

THE PROSCIUTTO “BAZZONE”

The form of this prosciutte is particularly long. This characteristic
brings to mind the “bazzo” or “bazza’, a dialect word to indicate
the chin. In fact, in this cut, the rump is not removed, as wsually
happens, so that the prosciutto is bigger and richer in lean meat,
which goes to make the “bazzone” on the bone. It is left to marure
in salt for two or three months, during which time it is turned and
wassaged . After seven months, it is covered with fat (suet, salt and
pepper), befare going to be cured. Minimum time requived by the
Conti brothers, 16 months,

THE ‘SPALLOTTA’

Is made from the meat of the de-boned shoulder. To make it as well
as Ovrlandeo does, he weon first place in the national competition
L‘J:.!:laffmm 2008, the secrvet is almost all in the salt. There is also
another touch which Orlando, with a .i':ra{f.rmiff and a wink, Pﬂ:ﬁ'rs
to keep a secret,
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