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Giornata nazionale dell'asino, protagonista della gastronomia italiana

Nel nostro Paese st mangia dai tempi dei Romani, traii piatti pitt diffusi lo stufato e lo stracotto. Vietatadall'lslam, & diffusa
nell'Africa occidentale, dal Burkina Faso alla Mauritania. Celebri i salumi in Provenza e in Ungheria

08 Maggio 2023 alle 09:11

3 minuti di lettura

Otto maggio: la giornata mondiale dell'asino. Animale mansueto, prezioso e utile. Ma anche buono da mangiare, anche se —
come gia avviene ad esempio per lacarne di cavallo —il suo utilizzo in cucina pud? far storcere il naso a qualcuno e mobilitare
la protesta delle trincee animaliste. Eppure I'asino € sempre stato un protagonista della gastronomia italiana e non solo, con
fortune alterne nella storia come gia nella sua simbologia: spesso associato al maligno —lo era per gli egizi e per il
Cristianesimo medievale, mentre per i greci fu simbolo di sfrenata lussuria— un'asina fu peré? scelta da Gesut per I'ingresso a
Gerusalemme nella Domenica delle Palme.

D'dtronde I'asino (come pitt tardi il mulo el bardotto) &€ sempre stato un animale da lavoro importantissimo: ne parlano
perfino i codici pitt antichi, come quello di Ur-Nammu, in Mesopotamia, che gia nel 2100 a.C. fissava che “il noleggio di un
asino € un seah di orzo e lapaga per il suo conducente € un seah di orzo (corrispondente a un recipiente di circa 12 litri): egli
lo condurra tutto il giorno”. Di fatto € un esempio di economiacircolare, dato che afine carrierafinivain pentola: e anche a
livello gastronomico fu al centro di mutamenti alimentari nel corso della Storia. Scriveva Dumas nel suo Grande Dizionario di
Cucina (1873): “1 gusti cambiano. Abbiamo visto recentemente cheil cavallo € sul punto di detronizzareil bue, sarebbe giusto,
perché® il bue aveva detronizzato I’ asino... Quanto allaqualita della sua carne bisognadire che quelladell’ asino non € molto
ricercata, ma quelladell’asinello, a dire di tutti quelli che I’ hanno mangiata e che I hanno trovata eccellente, sarebbe certamente
migliore di quelladel cavallo, piut tenera e saporita’.

Inltalialo si mangiavain eta latina e se ne nutriva per certo Mecenate, come riporta Plinio il Vecchio. In Piemonte sopravvive
(almeno dal Seicento della corte sabauda) unatradizione ben definita: uno dei piatti-smbolo € il tapulone d'asino di
Borgomanero , madiffuso anche sulleriviere del vicino lago d'Orta e nel Novarese. |1 nome dialettale 'tapl&?n' deriva dalla carne
tagliata a coltello (tapula, appunto) primadi unalunga cottura. Accompagnato con polenta e patate, € il piatto dei
vendemmiatori: con il sopraggiungere dell'inverno e laraccolta delle verze, si aggiungono pure quelle alaricetta. Anche Luigi
Veronelli, illustre gastronomo, ebbe atessere le lodi del piatto: "Vanto delle famiglie il taplon oppure tapulone — scrisse -
confezionato con carne d'asino tritata, cottain una salsaabase di olio, vino rosso, aglio e spezie". Sempre a Borgomanero, con
I'asino si preparail ripieno degli agnolotti, e cosi- pure a Calliano d'Asti, nel cuore del Piemonte. Sempre in Piemonte, €
diffuso il suo consumo come stufato e stracotto.

La Guidadel Touring Club italiano ricorda, gia al'inizio degli Anni Trenta, che a Montalto Pavese i salamini d'asino “si
smerciano per lafieradi San Martino, I'11 novembre”, diffusi anche a Montagnana, in provinciadi Padova. Nella stessa zona €
diffusala pastissada de muso (0 musso, ovvero I'asino) preparata con abase di carne di asino, vino, verdure e aromi: la si
accompagna con la polentama, in origine, era soprattutto destinata come condimento degli gnocchi secondo unatradizione
tramandata nel quartiere veronese di San Zeno: altra pasta veneta da citare sono i bigoli con il ragu® di musso. Ne La Scienzain
Cucinael'Arte del Mangiar Bene, Pellegrino Artusi narrai “pasticci ripieni di carne d'asino che il Malatesta regal & agli amici
nel tempo dell'assedio di Firenze quando la carestia, specialmente di companatico, eragrande”. Tabu! per gli anglosassoni, la
carne d'asino € espressamente vietata dall'lslam (che si limitainvece a“sconsigliare” quelladi cavallo) ma &€ diffusa nell'Africa
occidentale, dal Burkina Faso alla Mauritania. Anchein Provenzasi producono salumi d'asino (come lasalsicciadi Arles), e
cosi— pure in Ungheria (Eselwurst) e Polonia (salceson), mentre la sua carne fece fortuna a Malta durante un blocco navale:
“Bollito, arrostito — citano le testimonianze del tempo - soprattutto stracotto il gusto €" squisito. Questa carne €' nerastra el
grasso tende al giallo; bisognache |’ asino abbia dai tre ai quattro anni e siagrasso”. In tedesco, esiste un soprannome per gli
abitanti della Slesia, e non solo, che li definisce ‘mangiatori d’'asini’ (Eselsfretter) mentre al’inizio dell’ Ottocento un testo
spagnol o segnala che in Francia “ gastronomos voraces y glotones’ mangiano avidamente carne d’ asino.

Altrevolte € solo il nome (e non lacarne) ad entrare nellaricetta: anche in modo piuttosto sgarbato, come nel caso delle “ oeufs
a lacouille da¢ne’, o palle d'asino, mentre in Umbriai “cojoni di mulo” sono un insaccato: anche in questo caso il nome &
ispirato dallaforma, la carne &€ esclusivamente di maiale con a centro un lardello di grasso. Addirittura, le “orecchie d'asino”
diffusein Francia (unacuriosita : daesse derivail cappello del giullare e la cartadagioco del Jolly) sono un piatto del tutto
vegetariano: s trattadi una crespella a strati, simile a unalasagna, con gratin di spinaci selvatici. Non c'é€” carne nemmeno nella
pasta spaghetti ai “pi€’ d'asino”: s tratta, infatti, di un mollusco (Glycymeris glycymeris) bivalve, simile alle vongole. Di nuovo


https://www.repubblica.it:443/il-gusto/2023/05/08/news/giornata_mondiale_dellasino-398831610/
PrimaPagina
Evidenziato


la Repubbl'c@@
Il mondo in diretta =

La Repubblica.it 08 Maggio 2023

Giornata nazionale dell'asino, protagonista della gastronomia italiana

in Piemonte c'é€" addirittura un antico vitigno in omaggio all'equino: si chiama Carical'Asino ed €" diffuso nella zona di
Valenza, mentre un'altra attinenza con il mondo vinicolo riguarda |'etimologia del termine “sommelier” che significa
“conduttore di asini” (erail vivandiere addetto alla guidadei carri a seguito dell'esercito francese). Dell'asino non si utilizza solo
la carne, maancheil latte, anche nel segmento della cosmesi: celebre il bagno nel latte d'asinadi Cleopatra, mentre a Expo 2015
venne presentato il primo formaggio con latte d'asina (con I'alto nome di Asinino Reggiano).
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