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Macelleria Salumeria Rizzieri
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Dopo 100 giorni di chiusura per un restyling

e una ristrutturazione totali, la bottega delle carni
e dei salumi ferraresi si e rifatta il ook
e ha riaperto. Piu bella che mai
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uidiamo nel cuore della

campagna ferrarese, a

pochi chilometri dalle
murarinascimentalidellacitta. Eun
pomeriggio di fine estate ¢ il cielo
limpido ¢ punteggiato da tantissime
mongolfiere colorate, protagoniste
dellarassegna Ferrara Balloons. Devo
ammettere che lo scenario € vera-
mente insolito e suggestivo. Siamo
diretti in via Ponte Ferriani, all’i-
naugurazione dei nuovi locali della
Macelleria Salumeria F.lli Rizzieri 1969,
L'inizio dell’avwentura nel mondo
delle carni, come dice il nome stesso
dell’attivita, risale al 1969. Dietro al
bancone della macelleria ci sono i
fratelli Maurizio ¢ Claudio Rizzieri.
Grande passione perle carni e voglia
di far bene.

Lo scorso 12 settembre, dopo
quasi 100 giorni di chiusura, un
banco carni lungo 6 metri & stato
inaugurato e letteralmente preso
d’assalto dalla clientela che, nu-
merosa, non ha maneato un saluto
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e un acquisto dopo la pausa di
restyling. Lorenzo Rizzieri, figlio di
Maurizio, oggi alla guida insieme
alla famiglia dell’attivita di macel-
leria e salumeria, & entusiasta del
risultato. «Abbiamo praticamente
rifatto tutto: i banchi di lavoro, le
celle, i pavimenti e gli infissi».

11 locale presenta due zone,
una ampia dedicata alla vendita
delle carnifresche (manzo e suino),
tantissimi pronti a cuocere (con
lramezzind, svizzere, panzerolti dicarne,
lorlini di ricolla, spiedini di scoltona,
twister di pancetla ¢ colorali spiedi di
polpetie) , carni avicole (cosce di pollo,
petto, bocconcini di pollo, ali marinale),
coniglio e faraone intere. Laltra
— nel nuovo spazio ricavato da un
garage adiacente oggi inglobato
nei locali — & dedicata al reparto
salumi e formaggi, con un’antica
Berkel in primo piano, una cella di
stagionatura avista e intorno scaffa-
lature in legno con unaselezioni di
pasta, conserve, vino, cereali, funghi

di Elena Benedetti

secchi, birre artigianali di Ferrara,
sale e aceto balsamico tradizionale
di Modena Dop e ler. Grande cura
¢ stata dedicata al nuovo look dello
spazio dedicato alla vendita: pavi-
mento in cotto, foto in bianco e
nero alle pareti ¢ i mobili di sapore
rustico che si sposano con eleganza
alla vetrina, caratterizzata da linee
moderne.

Quali sono, condensati in tre
parole, i concetti che descrivono
chi siete, chiediamo a Lorenzo, un
imprenditore delle carni e dei salu-
mi dai modi gentili, disponibile con
tutti e sempre prontoaconfrontarsi
con i propri colleghi. «Il primo ¢
la semplicita, fare le cose bene in
modo naturale e genuino; poi ¢'¢
la tradizione, che vuol dire portare
avantiuna certa filosofia di famiglia,
la cura delle materie prime, della
carne, di tutti i nostri ingredienti
maisceltia caso; e, infine, laricerca,
per andare avanti e garantire un
servizio sempre migliore».
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In alto: i locali rinnovaiti della Macelleria Salumeria Fili Rizzier: 1969 a Ferrara, in via Ponte Ferviani. In basso: ricca offerta
di pronti a cuocere ed elaborali, tutti rigorosamente senza glutine, allergeni o conservanti chimici. In foto bocconcini di pollo,
spiedini di polpelle, panzerolli, twister di pancella, svizzere e ira mezzini di carne farci'i.
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Nella ristrutturazione sono stati
creati tre laboratori, uno per il di-
s0ss0 («la nostra scelta ¢ quella di
comprare in stalla, sia per il bovino
che perilsuino, selezionando i capi
migliori. Per questo motivo non
compriamoin sottovuoto e abbiamo
necessita di disossare la carne in
un ambiente dedicator), uno per
la produzione degli insaccati e un
altro perla gastronomiae lacucina.

Per quanto riguarda i prepara-
ti. i Rizzieri realizzano rutto senza
glutine, senza allergeni e senza
impiego di conscrvanti chimiei.

Una scelta estesa anche agli insac-
cati. che contengono solo sale di
Cervia, aglio di Voghera Dor, vino
biologico senza solfiti ¢ pepe. «La
decisione di offrire il 100% della
produzione senza glutine € stata
sicuramentevincente» miconferma
Lorenzo, sottolineando che tutta
I'offerta di cucina e gastronomia é
indicata anche per la clientela con
intolleranze o celiaca.

I nuovi locali, accoglient e mo-
derni nella loro tradizione, sono
perfetti per eventi in negozio. Non
a caso i Rizzieri stanno gia orga-

nizzando una serie di aperitivi in
macelleria. Siamo certi che ci sara
parccchio da correre in via Ponte
Ferriani.

Elena Benedetti

FE.lli Rizzieri 1969

di Rizzieri Lovenzo & C.

Via Ponte Ferriani 1

44100 Ferrara

Teleforio: 0532 650092

Web: w1 96 9macelleviarizieri.com

Nota
Photo @ Elena Benedetti.

Passione Preparati Planet al via!
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Taglio del nastro e inaugurazione ufficiale per il gruppo Passione Preparati Planet lo scorse 25 settembre a Creazzo
(VI). Voluto fortemente dalla sua fondatrice Francesca Santin, questo gruppo fa parte di un‘organizzazione italiana
senza scopo di lucro che sostiene l'attivita dei suoi membri nei settori della macelleria e gastronomia e ha sede
presso I'Universita del Gusto a Vicenza, La compagine di partenza & composta da 27 soci fondatori provenienti da
varie regioni italiane, ma si preannunciano numerase nuove adesioni per il 2014. L'obiettivo di questi professionisti
delle carni e della gastronomia & levoluzione della tradizione. | requisiti per aderire a questa filosofia di lavoro? «La
preparazione, l'etica professionale e un'inguaribile passione per la propria professicne di macellaio/gastronomon
ha dichiarato Francesca Santin. «Qualita da trasmettere attraverso prodotti di eccellenza alla propria clientela», La
priorita del Planet & quella infatti di promuovere tutte le novita relative alla macelleria e gastronomia del futuro. Per
entrare a far parte del Planet & necessario sostenere un esame — che si tiene ogni anno nel mese di settembre —
che certifichi il livello di preparazione professionale degli aspiranti membri. Agli associati Passione Preparati Planet
offrira occasioni di approfondimento e di specializzazione nell'ambito della professione con corsi, stage, simposi di
formazione e visite ad aziende. Altra novita sara quella di mettere a disposizione dei tutor presso i punti vendita. «l
componenti del Planet hanno una macelleria dinamica e preparano i loro piatti senza glutine, grazie ai corsi ALS
e AIC sequiti sulla filiera del senza glutine in macelleria per dare un servizio completo e all'avanguardia ai clienti
che soffrono di intolleranze alimentari e celiachia». Saranno identificabili? «Si potranno contraddistinguere da una
vetrofania con il logo numerato e registrato della coccinella zero glutine e di planet» conclude Francesca Santin.

>> Link: www.passionepreparati.it

Al centro della fota, Francesca Santin, fondatrice di Passione Preparati Planet, con i primi 27 soci fondatori.
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