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STORIA E LEGGENDA DELLA MORTADELLA DI ASINA DEI NEBRODI



ASINA DI RAZZA RAGUSANA



I TAGLI DELLA CARNE DI ASINA
le parti del corpo di asina che viene selezionato per usi culinari



LA LEGGENDA DELLA MORTADELLA DI ASINA DEI NEBRODI 

La leggenda racconta che venne inventata durante la dominazione araba della Sicilia 
nel 1400. Non potendo mangiare carne di maiale si diresse verso la carne di asina 
ragusana e dei Nebrodi, in quel periodo molto florida nella zona est della Sicilia. 

Veniva preparata in grandi mortai di marmo [da qui il nome “mortadella”] e battuta 
con spezie, sale e alla fine pistacchio di Bronte sino a renderla di una consistenza 
cremosa. 

Insaccata in budelli di vitello cotta in grandi calderoni per diversi giorni.



La mortadella di asina dal 1990 viene modificata inserendo lardelli di grasso             
di maiale dei Nebrodi, pepe in grani e budello artificiale.

Viene cotta a basse temperature 80° per 12 ore.

Essendo una mortadella con assenza di agenti allergenici e di conservanti ha 
una durata di massimo n° 2 mesi dalla produzione artigianale.





1° evento dell’arte dell’assaggio della Mortadella di Asina dei Nebrodi.

21 maggio 2021 alle ore 20.30 

videoconferenza La mortadella di asina dei Nebrodi 

Agrichef Gianfranco Dainotti e Paolo Scimia 

con la partecipazione del macellaio Marco Delfini Macelleria Delfini di Novara 

e l’Antica Salumeria Sturiale 

Moderatrice delegata ad interim ONAS Firenze l'architetto Elena Maria Petrini 
https://www.onasitalia.org/videoconferenze.php?id=25

https://www.onasitalia.org/videoconferenze.php?id=25
https://www.onasitalia.org/videoconferenze.php?id=25

