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Bue, carne da "ricchi"
afBn
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COSIMO TORLO

Alcuni giorni fa si & tenuta a Carru la 1002 edizione della Fiera del bue grasso. La prima fiera del bue
grasso si svolse il 15 dicembre 1910 e fu istituita per volonta dell’amministrazione comunale e del Comizio
agrario di Mondovi, per porre rimedio alla grave carenza di animali da macello ed al conseguente aumento
dei prezzi della carne. Ci vogliono cinque anni, per allevare un bue. Cinque anni in attesa di quella sfilata di
pochi minuti dove viene eletto il campione. Quest’anno il vincitore ¢ stato il bue dell’azienda Cavalleri di

Fossano.

Fino ai primi anni 60 i buoi erano ancora i trattori della fattoria. Verso i tre anni cominciava
I'addestramento per il traino del carro o dell'aratro. Il lavoro iniziava pero quando il bue aveva 4 anni.
Dalla primavera all'autunno era sempre nei campi per portare a casa il fieno, il grano e 1'uva, spargere il
letame e poi arare per le nuove semine. Erano magri i buoi di quel tempo. Potevano resistere al lavoro per
due, al massimo tre anni. I cavalli usati per I'aratura e i lavori pesanti resistevano invece un solo anno, poi
finivano sulle tavole dei poveri, perché la fatica distruggeva la loro carne. Il bue no. In pochi mesi, finita
1'ultima aratura, mangiando molto recuperava muscoli e peso e veniva macellato prima delle feste di
Natale.

Una volta all'anno anche il contadino mangiava una carne da «ricchi». Oggi come allora questa carne &
squisita, e il mese migliore per degustarla € gennaio, cruda, con una buona pasta al ragu; bollita, o alla
griglia, accompagnata con del vino rosso, come il Nebbiolo d'Alba Due Corti o il Morellino di Scansano
Terre di Fiori entrambi delle Tenute Costa. Il ristorante Monferrato anche quest’anno propone dal 6 al 28
gennaio il suo ment al Bue Grasso. Si tratta di un bue dell’azienda agricola Del Soglio di 1090 kg che si +

classificato 4° nel concorso generale.
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