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La bottega di Adò – www.labottegadiado.com 
Via del Palazzo, 32 - Montignoso

Sarebbe orgoglioso Nonno Ado’ se potesse vedere oggi la “Bottega” che porta il suo nome e attraverso la sua famiglia continua una parte importante della sua lunga vita. Una vita piena e ricca di interessi quella di Adolfo Balderi, classe 1883, che per poco non é arrivato alle soglie del 2000. Orfano di madre in tenerissima età, il padre emigrato nella lontana America, Adolfo fu allevato dallo zio Raffaello che lavorando come norcino lo iniziò al mestiere. Intanto, però, l’estro artistico della sua natura vivace subiva il fascino del marmo, elemento vitale nei paesi apuani. Così Adolfo, frequentata l’Accademia di Pietrasanta, divenne scultore di pregio e di questa arte si dilettò finchè le sue mani furono in grado di lavorare.
Non abbandonò tuttavia il primo mestiere di norcino, al quale più tardi avviò anche i nipoti Carlo e Vittorio. Col loro aiuto potè mantenere l’attività familiare, ormai divenuta una tradizione che tutti a Montignoso conoscevano e apprezzavano.

Ma i tempi cambiano ed anche i vecchi mestieri per sopravvivere devono adeguarsi e i bisnipoti Gianni e Maurizio Lorenzetti non vogliono che l’esperienza della famiglia vada dispersa;  affiancati da Carlo e Vittorio decidono di rinnovare la piccola impresa artigianale che non é più al passo coi tempi. 

Nasce così nel 1992  “La Bottega di Adò”, che in realtà é un modernissimo laboratorio appositamente costruito a Montignoso nel cuore delle Apuane: é perfettamente attrezzato sotto il profilo tecnologico e strutturale ed assicura una produzione a livello nazionale secondo le vigenti norme CEE. Ma, se la mente é moderna e razionale, il cuore é rimasto quello del bisnonno e ancora gli aromi vengono pestati nel mortaio di marmo per coglierne i veri sapori di una volta, le spezie vengono accuratamente selezionate dai migliori importatori e macinate al momento per mantenerne ogni loro profumo e Adolfo continua a vivere nella sua bottega con i suoi insegnamenti.

Una bella eredità quella ricevuta da Gianni e Maurizio: cultura e tradizione. Il bisnonno gli ha insegnato tutti i segreti del mestiere e le sue preziose ricette. Nel suo testamento così recitava:

”usate le carni della migliore qualità, selezionatele accuratamente, usate le migliori spezie e soprattutto usate coscienza ed onestà nel lavoro. 
Larderia Fausto Guadagni – www.larderiafaustoguadagni.com 

Strada Comunale per Colonnata, 4 - Colonnata

La “Larderia Fausto Guadagni Colonnata”: nelle famiglie di cavatori colonnatesi le conche (contenitori di marmo dove il lardo viene messo a stagionare) si tramandavano di padre in figlio e con esse le tradizioni ed i segreti. Nel 1949 la famiglia Guadagni apre al pubblico il lardo di sua produzione nell’alimentari e trattoria condotta da Anna e Amedeo e quando negli anni ’50 ”l’asfalto” raggiunge il paese rimasto fin’allora ben protetto dal resto del mondo, Colonnata subito s’impone come meta turistica per la prelibatezza del proprio lardo “profumato con spezie ed erbe aromatiche” (Aronte 30/6/1958). Il figlio Fausto nel 1984 si dedica alla produzione e commercio del cibo degli avi creando la trattoria “Locandapuana” e dal luglio 1997 la “Larderia” dove il rispetto dei requisiti igienico-sanitari dell’U.E. col riconoscimento L 9-2258 IT, nulla ha tolto alla tipicità e genuinità della lavorazione, perpetuando così gli usi leali e costanti della tradizione familiare. 

La selezione e il prelievo della materia prima avviene personalmente fin dalla fase di macellazione e la lavorazione delle carni avviene solo nei mesi più freddi, come da disciplinare di produzione, per rispettare le condizioni stagionali della perfetta e lunga stagionatura naturale. 

Gli ingredienti (erbe, spezie e sale) altamente selezionati sprigionano all’interno della conca le loro fragranze e proprietà antibiotiche e antiossidanti naturali. 

Ogni prodotto è privo di conservanti, allergeni, OGM e fonti di glutine.

Rispetto della qualità ed innovazione: dall’agosto 1996 la produzioneè sottoposta al controllo dell’AUSL 1 di Massa Carrara e dal gennaio 2004 si è aggiunto il controllo dell’ente certificatore Agroqualità per conto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali che ne statuisce la conformità al disciplinare di produzione della Indicazione Geografica Protetta.

La tracciabilità completa viene garantita dal’apposizione alla cotenna del “sigillo rosso” numerato progressivamente. 

Con la costruzione della “camera pulita” dal dicembre 2011 sono disponibili il 

“Lardo di Colonnata igp” 

affettato in vaschette in ATM e

macinato in vasetti da 180g.

Larderia Il Poggio – www.larderiailpoggio.it 

Via della Fontana, 25 - Colonnata

Nel 1999  Mario e Renata, grazie alla crescente notorietà del lardo di Colonnata ed alla rilevante richiesta del prodotto, decidono di intraprendere l'attività di lavorazione e produzione del lardo, creando un'impresa denominata “Larderia il Poggio” i cui locali sono situati nella passeggiata del paese, con una bellissima vista sulle cave di marmo.

Questo è il primo laboratorio artigianale che nasce a Colonnata con l'annesso punto dedicato esclusivamente alla vendita del lardo.

A supporto dell'attività viene acquistato un furgone refrigerato col quale Mario si reca direttamente ai macelli per selezionare i pezzi migliori della materia prima. Questa viene stagionata a temperatura naturale senza conservanti nelle conche di marmo.

Iniziamo anche a coltivare un pezzo di terreno a Colonnata dove vengono seminate da Massimo, un nostro collaboratore, in modo assolutamente naturale, le piante aromatiche necessarie per la lavorazione del lardo e per la salatura di pancette e guanciali:  rosmarino, timo, maggiorana, salvia, alloro.

Introduciamo per la prima volta a Colonnata  l'utilizzo del sottovuoto per la vendita al dettaglio e tantissimi clienti in vacanza ad agosto fanno incetta del prodotto da regalare a Natale dato che  il lardo posto sottovuoto si conserva  per 6 mesi in frigorifero.

È subito un successo e  nel 2001 attiviamo anche un laboratorio in bollo CEE per la vendita all'ingrosso. Iniziamo ad esportare il prodotto in Europa, specialmente in Germania, Francia, Svizzera e Olanda e prendiamo contatti sia con la grande distribuzione che con alimentari, ristoranti e gastronomie in tutta Italia. Naturalmente, con una tale mole di richieste il prodotto non è sufficiente e, necessariamente, siamo costretti a selezionare la clientela.  Questo ci spinge ad attivarci per autorizzare altre due cantine di stagionatura.

Nel 2005 Renata vince anche la prima edizione del Soffitto di Cristallo.
Nel 2007 il laboratorio viene ristrutturato, sono ampliati il punto vendita e la cantina di stagionatura.

Sin dal 1999 proponiamo anche la degustazione dei nostri prodotti: allestiamo uno spazio all'aperto con tavoli e sedie, da dove si può godere di una magnifica visuale sul panorama delle cave di marmo gustando succulenti panini e piatti con salumi di nostra produzione.

Larderia La Conca – www.larderialaconca.it 

Via Giardino 6 – Colonnata

Larderia La Conca produce a Colonnata il vero lardo stagionato nelle conche di marmo secondo l'antica tradizione locale. I metodi di produzione seguono il disciplinare imposto dal marchio IGP e garantiscono l'autenticità e la qualità dei nostri prodotti

La produzione del lardo è da sempre un'attività praticata dalla nostra famiglia che si tramanda di generazione in generazione questa passione genuina e sapiente.
Sotto la nostra abitazione in Colonnata, scavati nella roccia, sono stati ricavati i locali per la produzione del lardo; il fresco e l'aerazione naturali sono le condizioni ideali per la stagionatura del lardo che deve riposare nelle conche di marmo per almeno 6 mesi.
A seguito della certificazione IGP, i locali sono stati adeguati alle normative di produzione che definiscono precisamente tutto il processo di lavorazione del lardo garantendo genuinità, autenticità e qualità del prodotto. Siamo molto orgogliosi di aver ottenuto questo importante riconoscimento che ci ripaga ampiamente degli sforzi fatti per mantenere viva quella tradizione fortemente radicata nelle nostre origini e che adesso rende unico nel mondo il nostro lardo, l'unico e vero Lardo di Colonnata

Larderia Sanguinetti – www.larderiasanguinetti.it 

Via Giardino 6/Ter – Colonnata

Larderia Sanguinetti è una ditta artigiana che produce Lardo di Colonnata IGP, pancetta tesa e guanciale, a Colonnata, paesino nel cuore delle Alpi Apuane. Nel 2014 sono terminati i lavori di ristrutturazione della nostra struttura ottenendo, così, il riconoscimento comunitario con bollo CE: IT S8W0D che ci permette di esportare in tutti i paesi della comunità europea. 
Nel nostro laboratorio all’avanguardia, vengono rispettate le più rigide norme in materia di igiene e sicurezza alimentare, pur portando avanti con passione l’antico metodo di lavorazione che si tramanda ormai da centinaia di anni.

Larderia La Stazione – www.lardo-lastazione.com 

Loc. Stazione di Colonnata

l nostro laboratorio per la lavorazione del Lardo si trova alle porte di Colonnata, là dove il secolo scorso vi era la stazione della “marmifera”, linea ferroviaria adibita al trasporto dei blocchi di marmo delle cave. 
Da noi la preparazione del Lardo avviene nel pieno rispetto della disciplinare vigente e in base alle ricette che gli abitanti di Colonnata si tramandano di generazione in generazione. 
La nostra produzione comprende anche altri derivati del suino quali Pancetta, Coppa e Crema di Lardo. 
Alle comitive di turisti interessate offriamo la possibilità di degustare i nostri prodotti tipici locali e di visitare il laboratorio.
Siete caldamente invitati a venirci a trovare a Colonnata oppure ad ordinare i nostri salumi attraverso questo sito Web o più semplicemente telefonando al numero 0585 758027.
Le Larderie – www.lelarderiedicolonnata.it 

Via Maffiori, 12 e Piazza Palestro 1 – Colonnata
Ditta artigiana nata nel 1999, produce esclusivamente Lardo di Colonnata IGP, con due laboratori in paese, uno in via Maffiori 12 e l’altro in Piazza Palestro 1.

