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IInomedelle salsiccederivada
Monticelli: cosisichiamava :
Monte San Biagio fino al1863.Gia
aqueitempil’allevamentosuino,
-allostatobrado e semibrado, era
molto diffusoin tuttal’areapervia
anchedellapresenzadella |
sughereta. diSanVito,unboscodi
circa’7milaettari.«Lasughereta—
silegge nell’Atlante dei prodotti
tipiciitaliani dell’Insor (Istituto
nazionaledisociologiarurale)-da
. fontedisussistenzaperl’ economia
locale,diventaunapreziosa
testimoma.nza dellacivilta
.contadinadiun tempo. Ancora,
nascostotralavegetazione, si
trovaqualchevecchio pagliaio,
esempiodicostruzionerurale
fattadiunabasecircolarein pietra
eiltettoin arbusti. Nell’interno,
posto al centro, il camino erasialo
strumento di essiccazionedelle
carnichefontedicalore perchinei
- pagliaici dovevadormire. Ancora
oggi chilavoragliinsaccati speséo "
preferiscelastagionaturadel
~ vecchio pagliaio doveil clima poco
- umido, protetto dalla salsedinee
Paromadiuntempodonano
sapore al prodotto». Sitrovano
sempre, siafreschesiasecche,in
tuttiilaboratorieintuttele
‘macellerie di Monte San Biagio.
D’inverno vengono fatte
stagionare per almeno
venticinque giorniin ambienti
naturali, comele cantinetipiche
dellazona, oin qualchevecchio
pa.glla;lo perl’appunto. D’estate
inveceinlocali controllati.
Essiccate sono meno profumate,
masono ugualmente d1ger1b111
come quelle fresche, grazie al
coriandolochemigliorala
digestione accelerandolo
svuoento dello stomaco. Da
annisonostate avviatele
procedure perottenerela Dop.e






