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Marmo e alimenti

lduo sorprendente

Dal lardo di Colonnata all’'uso del carbonato

dicalcio negli integratori o come additivo

Sel'impiego come
materiale diarredo

0 per oggettistica e
grandemente noto,
nonlo € altrettanto
ilsuo utilizzo nell’arte
culinaria

I grandichefamano
la superficie

in marmo perché
ottima perlavorare
impasti ed evitare
ilsurriscaldamento
delcibo
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n materiale versatile,

conimpieghichevanno

dall’arredo al settore ali-
mentare, e sicuramente il mar-
mo. Nellasuaversione pittnobi-
le il bianco di Carrara. Un pro-
dotto dialtissimo pregio apprez-
zato fin dall’antichita da artistie
costruttorichenehannodasem-
pre valorizzato il colore, la com-
pattezza e I'atmosfera elegante
che conferisce ad ogni ambien-
te in cui trova la sua collocazio-
ne. Un prodotto che fin dalle vie
dilizza raggiunge la valle per es-
sere lavorato negli imponenti
blocchi quadrati che sezionati a
maestria producono lastre che
hanno decorato pavimenti nobi-
lidi tuttoilmondo.

lllardo di Colonnata

Ma se I'impiego come mate-
riale di arredo o per oggettistica
egrandementenoto,nonloeal-
trettantoil suoimpiego nell’arte
culinaria dove a rappresentarlo
evalorizzarlo nella suacomposi-
zionee pregio eillardo di Colon-
nata, quest’ultima una frazione
delcomunedi Carrara. Il prodot-
to cosl denominato & ottenuto

dacarne suinaproveniente daal-
levamenti toscani o di altre re-
gioni del nord e centro Italia,
strofinata con sale e adagiata in
apposite “conche” dimarmore-
se impermeabili con I'aglio e il
cuifondo e irrorato di sale mari-
no, erbe aromatiche e spezie. Le
conchedimarmo bianco vengo-
no riempite con strati successivi
di carne. L'utilizzo di un marmo
cosl pregiato per la produzione
di un alimento come il lardo di
Colonnata ha radici lontane, si
fa risalire infatti alla presenza
dei Romani che consideravano
illardo come un alimento impor-
tante soprattutto per l'elevato
apporto energetico. All'epoca i
prodotti calorici non erano cosi
diffusi e, per resistere alle lun-
ghe giornate di lavoro e fatica
dei cavatori, era necessario por-
tarsi dietro pane e “companati-
co” cheerapropriorappresenta-
todallardo. Sembra proprio che
ancheilnomelardo di Colonna-
ta derivi dalla “columna” di
schiavi che venivano impiegati
per l'escavazione. Ma perché
proprio il marmo? La sua pecu-
liarita nella produzione del lar-
do non & da ricondursi solo alla
grande disponibilita locale del

Unatipica conca dimarmo
incuiviene “stagionato”
illardo di Colonnata
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materiale e alle abilita dei mae-
stranti nel lavorarlo, bensi alle
sue caratteristiche termoisolan-
tiin grado di proteggerelacarne
grassa dagli sbalzi climatici
esterni. Una curiosita che puo
interessare il lettore & che l'ulti-
mo strato di copertura puo fare
la differenza organolettica del
prodotto. Si possono infatti chiu-
dere le vasche con una lastra di
marmo bianco, cheoltre ad eser-
citare una pressione sugli strati
sottostanti diminuisce il possibi-
le contatto con I'aria, ma si pos-
sono utilizzare salamoie per ri-
coprire il lardo oppure I'ultimo
strato puo essere rappresentato
da pancette di produzione loca-
le chesono meno soggette ad os-
sidazione rispetto ai grassi e che
stagionano insieme. Il sale e la
salamoia creano un habitatino-
spitale per germi e batteri garan-
tendo la salubrita alimentare
delprodotto. Nel 2004, illardo di
Colonnata ¢ stato annoverato
tra i prodotti Igp (Indicazione
geograficaprotetta) con pienori-
conoscimento delsuo valore.

Carbonatodicalcio
Pochi sanno che il marmo
puo essere ancheunalimento. E

uno scherzo giornalistico? Asso-
lutamente no. Il marmo & cosi
ricco di carbonato di calcio che
opportunamente lavorato e gra-
zie al suo contenuto elevato di
calcio (40%) trovaimpiego negli
integratori alimentari in caso di
ipocalcemia o come additivo ali-
mentare denominato a livello
europeo E170, un pigmento
bianco usato nella raffinazione
delriso, nellaproduzionedi con-
fetti, gomme da masticare, in al-
cuni tipi di pane, patatine e bi-
scotti, cacao e cioccolato.

Marmo e cucine

Anche i piani di marmo ac-
compagnano molte cucine e so-
prattutto il colore bianco confe-
risce eleganza e raffinatezza
all’ambiente. Non solo, nelle cu-
cine professionali i grandi cuo-
chi amano la superficie in mar-
mo bianco perché fresca e otti-
maperlavorareimpastied evita-
re il surriscaldamento degli ali-
menti grazie alla capacita del
marmo diassorbire calore. Inde-
finitivail marmo e unico nel suo
genere e conserva, in ogni suo
aspetto eutilizzo, labellezza del-
leeccellenze eterne. o
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