Consorzio del
Tacchino alla
% ‘ !; ’“Canzanese
PRESENTAZIONE

Il Tacchino alla Canzanese e una pietanza fredeaz{pli carne, gelatina ottenuta dal suo brodo,
carne di colore ambrato di sapore sapido e delialito stesso tempo) inserita nell'elenco dei
prodotti tradizionali della regione Abruzzo, ai sedel DL. n° 173 del 30/04/98 e D.M. n° 350 del
08/09/99. Il piatto € nato a Canzano (1800 abiteintia, Provincia di Teramo), a meta del 1800.
Qui la gente e orgogliosa dei suoi piatti, ne difefa qualita e il gusto, scegliendo attentamente i
prodotti per la lavorazione. Il piatto, certament® dei simboli della grande gastronomia teramana,
e famoso nel mondo. Si dice sia anche sbarcata kuih. Neil Armstrong, il primo uomo a porre
piede sul satellite della terra, lo individud comribo ideale per le imprese degli astronauti, in
guanto nutritivo, saporito e a lunga conservaziadel 2005 €& nato il Consorzio, con sede a
Canzano, che riunisce allevatori e trasformatoriCdnzano e paesi limitrofi con I'obiettivo di
tutelare la straordinaria pietanza.

IL RISCHIO DI ESTINZIONE, REALE O POTENZIALE (UNA V ALUTAZIONE
EFFETTUATA IN BASE ALLA CONSTATAZIONE DI UNA QUANTI TA DI
PRODUZIONE DECRESCENTE NEL TEMPO IN UN'AREA DELIMIT ATA)

L’attuale tacchino alla canzanese disponibile imowrcio € realizzato con una materia prima
proveniente da allevamenti di tipo “industriale’a lgelatina, specie nei prodotti venduti dagli
ambulanti, e realizzata con sostanze chimicheifecaati.

Solo poche aziende agricole e famiglie private ip@onsumo domestico nel periodo natalizio
proseguono l'allevamento tradizionale estensivcemmate la trasformazione secondo la ricetta
tradizionale. Le quantita allevate e trasformatsspao essere stimate in poche centinaia di capi.
L’areale interessato, oltre a Canzano, comprentiritorio dei comuni ricadenti sulla vallata dei
fiumi Vomano (in particolare i comuni di Castel@ltCellino Attanasio e Cermignano) e Tordino,
con esclusione del territorio costiero e delle zpedemontane piu interne nonche i territori della
Val Vibrata e della Val Fino.

IL LEGAME ALLA MEMORIA E ALL'IDENTITA DI UN GRUPPO

L’allevamento del tacchino e, piu in generale, daglmali di bassa corte (galline, papere, faraone,
ecc.) ha da sempre caratterizzato la vita contattfinza del territorio di riferimento. Le loro carn
costituivano una delle principali fonti proteichieodigine animale della dieta tradizionale rurala e
componente essenziale di ricette tradizionali ctargallotta, i maccheroni della trebbiatura al sugo
di papera (per i macchinisti), il lesso per i primbrodo, gli arrosti, ecc...

In particolare, era consuetudine mangiare carrcad@idurante le feste ed in occasione di eventi
particolari ( le ricorrenze festive, la trebbiatueavendemmia, il Santo patrono, i matrimoni, ecc.
Gli animali, pronti per essere macellati, costitmie anch’essi oggetti, molto apprezzati, di
mercanzia, di regalo, di baratto o di “affitto” dare al proprietario del fondo che si lavorava a
conduzione mezzadrile o ai calzolai, ai sarti, @léd artigiani.

L’azienda contadina abile si distingueva dalleealprer la maestria che sfoggiava nel sapersi
coltivare il fondo ma, soprattutto, allevare e foasare i prodotti della sua terra.

Questo modo di intendere la quotidianita della duta dei campi permetteva in qualche modo di
far fronte alle molteplici avversita e, quindi,pfogredire e sperare in un futuro migliore.

La cultura contadina di Canzano e dintorni si @ualche modo distinta da quella delle altre zone
con l'allevamento del tacchino e, a cominciare alatieta del 1800, con la sua trasformazione in



una pietanza fredda di elevata e rinomata qudlithtacchino alla canzanese”. Le metodiche di
lavorazione del tacchino alla canzanese risalgdi@ raeta del 1800. La sig.ra Antonietta Di
Clemente, cuoca da quaranta anni del ristorant€dcghinella di Canzano depositario insieme al
ristorante Belvedere (adesso chiuso) della trade&ioculinaria di questa pietanza, testimonia con
fede che ha appreso la ricetta del tacchino aaaizese direttamente, prima che dalla madre, dalla
nonna. In una polemica giornalistica fra I'avv. €&ippe De Dominicis e il giornalista gastronomo
Luigi Braccili, risalente al 1971, sono attestatgrecisate le metodiche di lavorazione. Gli invento
del “Tacchino alla Canzanese” furono i signori Ginttgidio e Roscioli Francesco, vissuti nel fine
‘800, agricoltori e cultori di cucina che una sareena con amici si accorsero che il brodo preparat
con l'animale al mattino, era diventato gelatinaséaa. All'assaggio i due si accorsero del gusto
sapido e deciso e inventarono il piatto che é vdélsoore delle tavole del mondo a questo
minuscolo paese dell’entroterra teramano. La priceenmercializzazione del tacchino alla
canzanese, gia diffuso nella cucina popolare diz&am e comuni limitrofi € avvenuta negli anni
‘30 ad opera di Domenico Piersanti, da Canzanoglax

LA PRODUZIONE DI QUANTITA LIMITATE, SECONDO PRATICH E TRADIZIONALI

L’allevamento tradizionale

Da un’indagine conoscitiva svolta sul territorigrazie alla collaborazione di tanti, e stato paksib
fare delle interessanti scoperte o per meglio diélée riscoperte relative al tacchino ed alle telai

di allevamento utilizzate in epoca passata e traai@fino ai giorni nostri.

In tutte le famiglie che disponevano dell’'utilizztb un po’ di terreno si allevavano, al pascolo,
tacchini caratterizzati da una livrea scura o gaga e da un peso medio di 4 — 5 kg le femmine e 6
— 9 kg i maschi. Raramente, per effetto della dmidne, derivante sia dallo scambio dei
riproduttori e piu spesso dalla consanguineita igatt in azienda, si ottenevano soggetti
completamente bianchi. Il rapporto medio tra masd@mmine era di 1:3.

La tacchinella (da qui il nome tipico dellanimallee presentava dimensioni molto inferiori a quelle
attuali e che era ritenuta piu adatta ad esserdotraata nella rinomata pietanza) iniziava
I'ovodeposizione a febbraio-marzo e dopo aver pitogdanediamente, una quindicina di uova, le
covava.

La sua spiccata attitudine alla cova veniva utdtazanche per le uova degli altri volatili da derti

Al fine di indurla alla cova, anche quando nondodva spontaneamente, la si metteva, per qualche
ora, in un cesto di vimini e canna riempito di pag coperto con un altro cesto capovolto. Dopo
aver ripetuto per 3-4 giorni questa pratica la héaw@ cominciava a covare. La tacchina in eta
pubere, al momento del calore, restava accovaciggaa e quindi era pronta per l'accoppiamento;
in mancanza del maschio, si portava in un'aziemdigréfa per farla fecondare o lo si prendeva in
prestito.

Le aziende che erano sprovviste di riproduttoriliadharattavano le uova fecondate “gallate” con
tre uova di gallina per ogni uovo di tacchina o @no e quindi le facevano covare utilizzando
come chiocce galline o papere.

L’incubazione delle uova, della durata di circamase, veniva fatta o in cesti di vimini e canna
riempiti di paglia fin quasi all’orlo e, talvoltagoperti con un altro cesto capovolto, sia per
proteggere la tacchina dai predatori (cani randi@gne, ecc..) e sia per poterla meglio accudire
oppure nei nidi che loro stesse allestivano inatifdell’aia.

Qualcuno interponeva tra la paglia e le uova unesdciuta.

Dopo pranzo si faceva uscire la chioccia per pdsrietdi mangiare, bere e defecare e, quindi, la si
riponeva nel nido.

Una brava chioccia (erano piu adatte quelle nategagdto) e la freschezza delle uova permetteva di
anticipare di qualche giorno la schiusa, che in&ial 29° - 30° giorno successivo all'inizio della
cova. L'unico rischio per i pulcini derivava da utecchina maldestra che rompeva le uova o
pestava i pulcini.



L’alimentazione dei pulcini consisteva in una gl ottenuta miscelando sfarinato di mais con
verdure come l'ortica, la cicoria campagnola, ggpino spinoso detto “scrippigne”, ed altre specie
selvatiche che venivano cotte e, successivamemieugzate finemente con un coltello, sopra una
tavoletta di legno.

L’acqua di bollitura veniva utilizzata per imbibieel amalgamare il tutto. Talvolta veniva utilizzato
pane imbibito con vino scadente a tal punto da poter essere utilizzato versandolo nella
damigiana dell’aceto oppure si lessavano le usissemministravano triturate finemente.

Dopo la prima settimana, i tacchinotti iniziavanfaee le prime brevissime uscite al pascolo, che
era praticato mattina e sera.

Addetti alla guardiania erano gli anziani ma, stiptto, i bambini, spesso riottosi nei confronti di
tale mansione, perché i tacchini, essendo leggpetto all’eta, a causa di una dieta ipocalorita e
ipoproteica, riuscivano a spiccare il volo e, quinliventava ardua la loro gestione. Si raccont& ch
i ragazzi preferivano piuttosto andare a pascaéapecore.

Molta attenzione doveva essere prestata, nelleepfasi di vita dei tacchinotti, per impedire che
falchi e poiane li potessero predare.

A circa un mese e mezzo di vita, i tacchinotti, t@rraduta delle piume presenti sulla testa e sul
collo, “cambiavano la testa”. In questa fase mallicata, durante la quale non dovevano
assolutamente bagnarsi, per non ammalarsi, avveaiehe il cambio dell’alimentazione:
gradualmente si passava alla somministrazione chggranaglie aziendali a disposizione (grano,
orzo, mais, sorgo, ecc..) con l'integrazione essénzli tutto cio che essi riuscivano a trovare al
pascolo.

Le tacchine, terminate la fase di allevamento @d=qgh, dopo circa 2- 3 mesi, nel periodo estivo,
ricominciavano a deporre un’altra serie di uovageindi, a covarle. | nati in questo periodo,
essendo ancora piccoli e non avendo un peso idpeeda macellazione venivano per lo piu
riallevati e quindi andavano a sostituire le tanehiformate. Quando non si volevano piu incubare
uova, le tacchine che iniziavano a covare, venisaparate e messe a digiuno per alcuni giorni. Se
lo stimolo della cova si prolungava eccessivamailta tacchina si bagnavano e/o legavano le ali.
La fase d’'ingrasso terminava alla fine dell’annoando i tacchini, del peso di 6-7 chili i maschi e
4-5 chili le femmine, erano venduti o macellati pesere trasformati in saporiti arrosti o nellecap
pietanza del tacchino alla canzanese.

La tecnica di allevamento € rimasta in parte imnautnche se la maggior parte di chi alleva
acquista sul mercato locale gli ibridi commercialgl peso vivo di 1 — 1,5 Kg nel periodo
primaverile-estivo, per portarli a pesi superiorl@ Kg a fine anno.

E’ importante pero evidenziare che, anche se imtifaalimitatissime, girando per il territorio, e
stato possibile scoprire I'esistenza di piccolissiorclei di tacchini di razze e loro incroci allévia
epoca passata. E’ altresi incredibile notare cognazie all’accortezza di alcuni allevatori (in
prevalenza donne), sia stato conservato un mategeletico che altrimenti sarebbe andato perso.
Data l'esiguita del numero di riproduttori, uno deaggiori problemi che hanno condizionato
I'allevamento di questi soggetti € la consanguaneit

Metodiche di lavorazione

Si pulisce il tacchino dalle piume a secco, si Jasiadisossa soltanto la parte dello sterno; si
staccano dal corpo le ali e i piedi si rompono $eaodella schiena (con un matterello o con una
mannaia); si toglie l'osso dell'anca (che peransette dopo per la cottura); si pulisce bene laepar
posteriore, si apre il tacchino e si sala uniforreete; le cosce, incise all'attacco, vengono rigeega
all'interno del corpo; si lega il tacchino con wspago (o si cuce) e si adagia in una teglia snaaltat
da forno (tradizionalmente di coccio) con le aloesterno precedentemente disossato nonche con i
piedi e la testa; si mettono gli aromi (aglio, edlee pepe in grani (che verra tolto alla fine), si
ricopre d'acqua bollente e si mette in forno (zemtialmente a legna) a cuocere per circa 5 ore; a
meta cottura, si rigira e eventualmente si ragguagqua bollente. Si toglie dal forno, si scola il
brodo di cottura, si tolgono le ossa rimaste assema il tacchino in un tegame versandovi sopra il



brodo precedentemente sgrassato; si aspetta dhvedb si raffreddi e si raffermi in forma di
gelatina. Preferibilmente da consumare dopo dumigtonservato in frigo (da 0 a. 4° gradi).

LA GRANDE QUALITA ORGANOLETTICA E LA LORO VALIDITA ANCHE IN SENSO
AMBIENTALE E SOCIALE

Dal punto di vista organolettico la pietanza, cduoiée le carni bianche, ha grandi proprieta che la
rendono particolarmente adatta alla dieta di baimsortivi,.. !

Le tecniche di allevamento adottate (allevament@aacolo e di tipo estensivo) permettono di
conseguire numerosi benefici. Il tacchino:

- pud essere un coadiuvante nella lotta alla mdstizlivo (Bactrocera Olea&)poiché si
nutre delle larve;

- aiuta il recupero dei terreni marginali e calamcipoiché recandosi al pascolo anche in
ambiti non facilmente raggiungibili facilita I'ineimento attraverso la fertilizzazione del
terreno.

Giova inoltre sottolineare come una significatizaoae di tutela e valorizzazione potrebbe evitare
lo spopolamento inarrestabile di alcune aree maligorella collina interna e I'abbandono delle
campagne fornendo anche una occasione di integealaeddito delle aziende agricole locali

Le linee guida specifiche per ogni tipologia produiva o di allevamento
Il Consorzio di Tutela ha elaborato un disciplindr@roduzione che codifica le metodiche di
allevamento e trasformazione.

! Si veda la relazione della cattedra di ScienzAdiehentazione — Universita D’Annunzio).

2 | danni causati da guesto insetto sono sia quantitite qualitativi, in quanto molte delle oliveattate cadono con
perdita di produzione, mentre altre rimangono @np; su queste ultime si verifica perd una ridogidella polpa a
seguito dell'alimentazione della larva, ma sopttttun‘alterazione dell'oliva e un suo deperimeguialitativo che si

ripercuote anche sull'olio che ne deriva (aumentxilita, insorgenza di difetti organolettici ecc.



