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wQuando mi ritrovo solo nelle cantine della casa avi-
ta, tra legni ammuffiti e in mezzo a mille salurmi appesi,
mi riaffiorano alla mente grida di maiali sgozzati, I'odore
acre della macellazione e il profumo dei sanguinacc in
bollitura. Mi sembra di rivedere il nonno Baciccia accen
dere il braciere del vecchio seccatoio, per poi svanire in
una fitta nube di fumo biancos. E con gueste parole che
Andrea Pedemonte Cabella, che aggi rappresenta la pi
giovane generazione dei Pedemonte Cabella alla guida
dell'azienda si famiglia, comincia il capitolo del suo libro,
scritto e pubblicato in occasione del centenario del salu-
mificio. Proprio quest’anno, infatti, | Pedemonte Cabella
hanno celebrato 1 cento anm di attivita. Un secolo di pro-
duzioni di eccellenza per questa storica famiglia che ha
antenati illustri nel patriziato dell’antico Comune, poi Re-
pubblica, di Genova.

Narrano, infatti, | Pedemonte Cabella di Sant'Qlcese che
i Cabella ebbero a distinguersi, oltreché per I'mportanza
delle cariche rivestite, per la rettitudine nell'amministra-
zione delle colonie genovesi: cosl Giovanni Cabella in
Corsica nel 1457, e poi, in condizioni molto peggior, do-
vendo resistere all'urto degli eserciti musulmani, Anto-
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niotto nella colonia di Caffa, Questa cadde definitiva-
mente in mano turca nel 1475, Antoniotto Cabella, che
allora ne era console - 'ultimo della colonia genovese -
mori a Pera verso la fine del 1475

Storica @ ormai anche la produzione del salame e degh
altri insaccati tipici di 5ant'Olcese, come |a mostardella,
la bresaola, la testa in cassetta e la galantina. La famiglia
Pedemonte Cabella la porta avanti da un secolo. La fon
dazione dell'azienda famighare risale, infatti, ad Angela
Cabella, che, come racconta Andrea Pedemonte Cabella,
suD pronipote, acquistd una proprieta agricola ner pressi
della chiesa di Sant'Olcese e vi costrul la palazzina che
ancora oggi @ sede del salumificio. Si era, allora, attarno
al 1909 e |a famiglia Cabella si distingueva per attivita e
gestione della cosa pubblica nella piccola comunita di
Sant'Olcese, cui era legata da relazioni profonde. E il
1911 quando Angela Cabella fonda il salumificio. Da al-
lora la gestione dell’azienda di famiglia non ha conosciu-
to alcuna soluzione di continuitd, passando attraverso |
tempi difficili della Seconda guerra mondiale e della
guerra partigiana, il rilancio dell’azienda e delle sue pro-
duzioni negli anm del boom economico, 1 pid recenti urti

della globalizzazione internazionale. Sant'Olcese si trova
nell'alta Val Polcevera. La Val Polcevera, di suo, & un cro
cevia di storia. La si cta quasi ogmi volta che si tratta di
ricostruire - e forse immaginare - come vivessero al tem-
po dell'ltalia romanizzata gli antichi genovesi fuori dai
confini della pur grande Genova. La Val Polcevera, “ser-
batoio” agncolo della ctta, era luogo di vigne & campi,
Forse Polcevera deriva da "pulcifera” o "porcifera”, poi-
ché i boschi di querce che sorgevano qui erano un habi-
tat ideale per l'allevamento e la proliferazione di maiali,
cinghiali & porcastr, Fatto sta che, propno per questa sua
caratteristica di area produttiva e ricca di risorse, la Val
Polcevera fu al centro di una disputa di confini di cui si
sarebbe persa ogni memoria se, nel 1506, un contadino
di queste zone, Agostino Pedemonte, non avesse trova-
to, nel greto del torrente Pernecco, I'ormai famosa Tavo-
la Branzea del 117 a.C. e se Agostino Giustiniani, autare
dei celebri =Annali=, non I'avesse salvata alla rifusione
cui pareva destinata, dopo esser stata venduta a un loca-
le calderaio

Sant'Olcese & celebre per il suo salame, che “nacque” in
questo borgo dell'alta Val Polcevera, un territorio che of
fre numerose specialita enogastronomiche, tra cui alcuni
wvini delicati che poeti come Sbarbaro e Caproni non di
sdegnarona di celebrare. || salame, che tra queste & pro-
babilmente il piu famoso, si fa con carni selezionate di
bovino e suino, in proporzione diversa, ripulite a mano e
lavorate a grana medio-grande. |l grasso - sono i cosid-
detti “lardelli" che “chiazzano” le fette del salame di
sant'Olcese - & compatto e proviene dal dorso del maia-
le. Una volta insaccato, il salame di Sant'Olcese viene es-
siccato, per 3-4 giorni, in ambiente riscaldate con fuoco
di legna di rovere; quindi viene esposto all'aria fresca e
salsa di Sant'Olcese.

La storia del salumificio Pedemonte Cabella di Sant'Olce-
se & guasi una cosa sola con la storia della famiglia che,
con totale dedizione e rispetto della tradizione, lo porta
avanti. Quando intraprese e prime produzioni e awvid
I'attivita del salumificio, nel 1911, Angela Cabella aveva
ventisei anni e si era appena sposata con Andrea Pede-
maonte, da cui avrebbe avuto un solo figlio, Gio. Battista
Vittorio, xuomo deciso e autoritano - ricorda Andrea Pe-
demonte Cabella - ma dotato di grande senso dell'umao-
rismoe, che «delegd ai figli solo gradatamente ed in eta
piuttosto avanzatas. Angela, la fondatnce, rimase al «ti-
mone dell'aziendas fino alla sua morte, avwenuta nel
1966, all'etd di B2 anni. Oggi |'azienda & nelle mani dei
sui nipoti, Gino e Adriano Pedemante Cabella, e dei figli
di Gino, Andrea e Rosella. Il giorno del centenarnio, cele-
brato sabato 21 maggio nella chiesa di Sant'Olcese, con
canti eseguiti dal Cicnus Coro Opera Festival, diretto dal
Maestro Domenico Sorrenti, Andrea Pedemonte Cabella
che & anche storico, ha ripercorso la storia che ha con-
dotto alla nascita del salumificio e ha raccontato in quale
modao la trisavola Angela Cabella, cui & stata dedicata
una lapide, abbia dato wita alla produzione degli insacca-
ti che ancora oggi si fabbricano secondo le ricette tradi-
zionali, Angelo Cassissa, sindaco di Sant'Olcese, il presi-
dente di Confindustria Genova Giovanni Calvini, Matteo
Rosso, capogruppo Pdl in Regione Liguria, hanno rivolto

augur non solo stituzional a1 Pedemonte Cabella. Poi,
dopo la cerimonia, la festa. Il buffet. A base, naturalmen
te, delle specialita prodotte dal Salumificio Pedemaonte
Cabella, cui si sono aggiunte altre tipicita local.

Ma, passati i primi cento anni, il Salumificio Pedemonte
Cabella, 15 addetti e circa 3 milioni di fatturato, oltre a
una reputazione amplissima tra cul NoN Manca Nemme-
no il brevetto di fornitore della Casa di SAR il Duca d'Ao-
sta, si affaccia sul suo secondo secolo di attivita con alcu-
ne novita - un laboratorio di pasta fresca awviato nel
2007, un fornc-gastronomia - e con la ferma volonta di
mantenersi fedele alla tradizione. «Abbiamo alcuni punti
fermi - spiega Andrea Pedemonte Cabella - e tra questi
c'é I''/mpegnao di conservare le strutture come sono, di ri-
manere a Sant'Olcese e di difendere |'alta qualita dei no-
stri prodotti, senza rincorrere la grande distribuzione. Chi
I CONODSCE, VIENe a cercarci. Siamo cresciuti, |U|'|gU quest
cento anni e, propno nel legame alle nostre radio, alla
nostra terra e alle nostre tradizioni, pensiamo di poter
continuare a crescere, nonostante le crisi economiche
che il nostro presente deve fronteggiare, purtroppo sem-
pre piu spesso».m




