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Una riunione conviviale ecumenica

straordinaria

Per festeggiare il successo
della cucina italiana, la cui tradizione viene
trasmessa all'interno delle famiglie.

bizioso riconoscimento che 'UNESCO ha assegnato alla

cucina italiana e abbiamo ricordato chi sono stati gli
artefici principali di questo risultato. Fatti i dovuti ringraziamen-
ti, e dato a Cesare quel che é di Cesare, & giunto il momento di
chiarire alcuni aspetti correlati a tale attribuzione.
Innanzitutto, desidero confermare che si terra una riunione
conviviale ecumenica straordinaria giovedi 19 marzo 2026,
alla quale mi auguro che possano partecipare numerosissimi
Accademici.

N el nostro ultimo FOCUS, abbiamo dato notizia dell'am-

Il riconoscimento onora cio che siamo
e la nostra identita

Sara l'occasione per festeggiare tutti insieme questo riconosci-
mento, che onora cid che siamo e la nostra identita, perché la
cucina non é solo cibo o un insieme di ricette, ma é cultura,
tradizione, lavoro, ricchezza.

“E un primato che ci inorgoglisce e ci consegna uno strumento
formidabile per valorizzare ancora di piti i nostri prodotti e pro-
teggerli con maggiore efficacia da imitazioni e concorrenza slea-
le”, ha affermato la premier Giorgia Meloni.

Secondo I'UNESCO, la cucina italiana non & solo una serie
diricette famose, ma un vero e proprio stile di vita, fondato

di Paolo Petroni
Presidente dell’Accademia

sulla condivisione, sul rispetto per gli ingredienti e sulle abili-
ta tramandate di generazione in generazione.

Cid detto, e cio riconosciuto, desidero chiarire i vari ruoli ricoper-
ti nel corso della complessa preparazione della domanda. Per
amor di verita, cuochi stellati o meno, altre associazioni, perso-
naggi o influencer non hanno avuto alcun ruolo nella presenta-
zione e nell'iter, veramente lungo, che & iniziato nel 2023.

La motivazione dell UNESCO

A tale proposito, ci preme sottolineare che il riconoscimento,
secondo 'UNESCO, ¢ stato dato alla “cucina italiana quale
insieme di saperi non solo culinari, ma anche conviviali e
sociali, che sono trasmessi di generazione in generazione su
tutto il territorio nazionale. La cucina italiana si sviluppa,
quindi, sia a livello domestico, venendo trasmessa in via in-
formale all'interno delle famiglie, attraverso ricette tradizio-
nali continuamente trasformate dall'interazione affettuosa
tra diverse generazioni, sia in modalita piu strutturata, grazie
a figure come cuochi e gastronomi”.

Quindi, essenzialmente, cucina della tradizione familiare,
non fine dining, come qualcuno vorrebbe far credere.

Cosa cambia per I'Accademia? Nulla! Cosa significa per I'Ac-
cademia? Molto!

Il riconoscimento certifica che quella che da oltre 70 anni stia-
mo percorrendo é la strada giusta verso il rafforzamento della
nostra cultura gastronomica, della nostra vita sociale.

Il successo ci deve stimolare a fare sempre di pill e sempre
meglio.
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Il riconoscimento UNESCO,
miglior ingrediente del gioco di squadra

Molte realta locali, tese
a fare rete sul territorio,
possono contribuire,
con la loro storia

e conoscenza, a dare
ulteriore valore al tutto.

Cucina Italiana quale Patrimonio

Immateriale dell'umanita per 'UNE-
SCO & un meritato traguardo che, in
realta, rappresenta un punto di parten-
za verso nuovi orizzonti in cui l'identita
del Bel Paese, gia detentore del mag-
gior numero complessivo di Patrimo-
ni UNESCO declinati nelle varie sezio-
ni, Patrimoni e Paesaggi Culturali, Pae-
saggi Naturali, trova degna cornice a
tavola. Come haricordato il Presidente

I I recente riconoscimento alla nostra

di Giancarlo Saran
Accademico di Treviso

Paolo Petroni, questo riconoscimento
rende il dovuto merito a quel complesso
di“infinite tradizionilocali che, nell'in-
sieme, formano il mosaico della nostra
cucina” Perché, se e vero che pasta e
pomodoro, pizza, tiramisu, Prosecco e via
elencando sono ambasciatori indiscussi
del goloso Made in Italy, potenziali cala-
mite per attirare il turista curioso di sco-
prirne le origini, quando questi varca i
confini italiani gli si apre davanti un mo-
saico, appunto, di millanta altre curiosita.
L'ltalia non ha tanto, o solo, una cucina
nazionale, e tantomeno regionale, ma
addirittura sfumature chessi declinano
nellaloro straordinaria varieta da cam-
panile acampanile. A patto di salvaguar-
darne origini e tradizioni contro il rischio
della banalizzazione di una omologante
e passiva globalizzazione. Qui siinnesca
un ulteriore gemellaggio che attende
solo di essere valorizzato come merita.

L'Italia é sede di 21 siti MAB UNESCO
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I siti MAB UNESCO hanno
anche la missione
di salvaguardare prodotti
e lavorazioni tipiche del territorio

(Man andthe Biosphere), tesi a salvaguar-
dare I'equilibrio tra uomo e ambiente
in situazioni molto diverse. Ognuno di
tali siti, tra le varie missioni, ha anche
quella di salvaguardare prodotti, alleva-
menti, lavorazioni tipiche del territorio.
Da alcuni anni si svolge un originale con-
corso, UpVivium, aperto a trattorie e
agriturismi locali che propongono, con
prodotti rigorosamente certificati all'in-
terno del singolo sito, ricette che pos-
sono spaziare dalla tradizione alla
modernita ben temperata. Per esempio,
il Veneto ha due siti MAB UNESCO,
quello del Monte Grappa (comprenden-
te le province diTreviso, Vicenza e Bellu-
no) e quello dei Colli Euganei, quindi
Padova e, “in condominio” con I'Emilia
Romagna, quello del Delta del Po. Ognu-
no di questisiti € testimone di piatti che
fanno parte del dna delle cucine loca-
li e, come tali, meritano degno onore e,
soprattutto, conoscenza per le nuove
generazioni, quelle che non crescono
pit con la trasmissione di profumi e sa-
pori delle nonne o delle mamme in cu-
cina, salvo rare e fortunate eccezioni. Ecco
allorache, inunideale gioco disquadra,
teso afare rete sul territorio, il ruolo delle
varie Delegazioni puo fare la differenza,
dando quello spessore valoriale e cul-
turale che non deve esser prevaricato
da pur legittime esigenze di tipo eco-
nomico o diturismo all'ingrosso. Anche
perché ifattori positivi da tenere presenti
offrono veramente la possibilita di dare
quel valore aggiunto che rende la co-



noscenza del nostro“mosaico” culinario
un’esperienza unica e irripetile per chi
lo viene a scoprire. Per esempio, pur con
il tarocco in agguato dell’Italian Soun-
ding, vediil parmesan come lo jambon de
Parme, per non parlare del calsecco dalle
bollicine pirata, dal 2010 al 2025 I'export
agroalimentare Made in Italy & passato
da 28 a 70 miliardi di euro. Chissa se &
una coincidenza con il fatto che nel 2010
anche la Dieta Mediterranea é stata
proclamata Patrimonio dell’lUNESCO.
Altro aspettointeressante, dietro i brindi-
si della meritata nomina a New Delhi del-
lo scorso dicembre.

Il turista curioso (e goloso)
esplora le piccole realta che
fanno contorno alle grandi citta

Pier Luigi Petrillo, referente dei proget-
ti UNESCO per I'ltalia e docente alla Sa-
pienza di Roma, ha avviato uno studio
per monitorare i flussi turistici tra il
2023 eil 2024 in varie sedi nazionali. Ne
érisultato che, mentre perisiti non rico-
nosciuti dal'UNESCO vi e stata una dimi-
nuzione del flusso del 3,3%, quelli con
certificazione UNESCO hanno registra-
to un aumento del 7,4%. A cio si ag-
giunge una proiezione studiata dalla
Fiapet Confesercenti secondo la quale
“la Cucina Italiana Patrimonio Culturale
Immateriale dell'umanita potrebbe tra-
dursi in un incremento delle presenze
straniere compreso tra il 6 e I'8% nei pri-
mi due anni’, per un totale di circa 18
milioni di presenze turistiche aggiuntive.
Un turismo di nicchia, definito anche
“esperienziale”, come ha ben sottolinea-
to Mara Manente, per anni direttrice del
CISET (Centro Internazionale Studi Eco-
nomia e Turismo), una sorta di joint ven-
turetra la veneziana universita Ca'Fosca-
ri e Confindustria Veneto, posto che,
proprio il Veneto, € la prima regione tu-
ristica italiana.

Restiamo attorno ai fornelli accoglienti e
golosi con un altro dato. Da un'indagine
di Taste Atlas, una guida gastronomica
digitale, che monitora le esperienze ga-
stronomiche dei turisti nelle varie citta

visitate, ai primi quattro posti risultano
realta quali Napoli, Milano, Bologna,
Firenze. Certo, sono grandi citta, ma &
anche vero che, se adeguatamente mo-
tivato, il turista curioso (e goloso) pren-
de come riferimento la grande citta per
andare a esplorare poi le piccole realta
che le fanno contorno, ed ecco quindi
che la bussola gastronomica ci riporta
a quelle realta solo apparentemente
minori rappresentate, per esempio, dai
siti MAB UNESCO. Chi scrive ha avuto
piu volte il piacere difar parte della giu-
ria del concorso UpVivium del Monte
Grappa. Un'esperienza curiosa e diver-
tente in cui si e toccato con mano l'en-
tusiasmo, la passione di autentici testi-
moni del loro territorio di produttori,
coltivatori, osti e trattori.

Molte eccellenze sparse lungo
le vallate del Monte Grappa

I Monte Grappa, noto finora per esse-
re il Monte Sacro alla Patria, avamposto
nazionale contro I'impero di Cecco Bep-
pe. Qui, un tempo, vi era una tradizio-
nale raccolta del tartufo nero che face-
va seguito a quella dei funghi, fonte di
reddito per molte famiglie. Il disbosca-
mento seguito alla costruzione delle
trincee lo aveva fatto sparire. Ma poi, con
il boom economico, lungo la Valsugana
si era molto sviluppata 'economia delle
aziende dedite alla lavorazione del legno,
con conseguente reimpianto delle aree
boschive. Ed ecco cosi, quasi per miraco-
lo, che alcuni cercatori di funghi, guidati
dal fiuto dei loro cani da cerca, invece di
scovare chiodini (ri)scoprirono i tartufi.
Tanto che proprio in queste settimane
Pieve del Grappa é statainseritatrale
Citta del Tartufo italiane, con Alba na-
turale Capitale. Alba tra 'altro che, assie-
me aBergamo e Parma, é unadelle tre
Citta Nazionali Creative della Gastro-
nomia per 'UNESCO. Vuoi mai che le
citta potenzialmente candidabili lungo
tutto lo Stivale possano essere anche
altre, in prospettiva. Un viaggio che non
finisce mai di stupire.

Sul Grappa ha solide radici il morlacco,

un formaggio, una storia: il nome ri-
manda ad antiche lavorazioni balcaniche
portate in altura dai Morlacchi, sorta di
pastori nomadi ingovernabili, che la Se-
renissima spedi sul Grappa per salvaguar-
dare il pascolo.

Un capitolo a parte il miele con Asolo,
la“Citta dei Cento Orizzonti", che fa parte
di unaltro circuito, quello delle quaranta
Citta del Miele. Le radici altrove. Cifuun
tempo in cui, prima della conversione
forzata alla coltura“prosecca’, i locali vi-
tigni autoctoni, uno per tutti la recanti-
na, avevano bisogno di essere salvaguar-
dati nella loro crescita e maturazione
dagli assalti di parassiti, soprattutto dopo
qualche sporadica grandinata estiva.
Quale miglior guardiano delle api che,
per prime, si precipitavano a prosciugare
gliacinilesionati prevenendo cosi attac-
chi di altri insetti o 'uso di pesticidi? Fu
grazie all'intuizione di Roberto Canal, da
Crespano del Grappa, che si istitui, agli
inizi del Novecento, una scuola di api-
coltura, viva tutt'oggi, chiamando il to-
rinese don Giacomo Angeleri, pioniere
della moderna apicoltura, il cui motto era
molto semplice:“l'apicoltore non & altro
che il pastore delle api’; anche perché
“'apicoltura & solo apparentemente sem-
plice, in realta richiede una dose di co-
gnizioni e buon senso superiore ad altri
settori dell'agricoltura”. E come questa
molte altre storie sparse lungo le vallate
del Monte Grappa. Ecco allora che il
gioco di squadra trai testimoni locali sul
campo e le nostre Delegazioni motiva-
te sul territorio potra dare quel valore
aggiunto al meritato riconoscimento da
parte del’lUNESCO alla nostra Cucina
Italiana, prima in assoluto a livello
mondiale.
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L'ltalia del cibo nei cognomi

Il profondo legame

tra identita locale e
tradizioni: ogni piatto
racconta un territorio e

ogni cognome racconta
una storia.

di Attilio Borda Bossana
Delegato di Messina

a proclamazione della Cucina Ita-

liana come Patrimonio Culturale

Immateriale dell'umanita UNESCO
ha messo in luce non solo la varieta del
nostro patrimonio gastronomico, ma
anche il profondo legame tra identita
locale e tradizioni di ogni territorio, che
si riscontra anche nei cognomi.
In Italia ci sono 695 famiglie che hanno
il cognome Tavola; ben 354 risiedono al
Nord e solo due in Sardegna; la mappa
di distribuzione ne indica la presenza
con il maggior numero di famiglie in
Lombardia (70) e altre regioni del Nord
Italia; in Sicilia, se ne contano ventidue.
Sono circa 100 invece le famiglie Alimen-
ti concentrate a Gaeta, in provincia di
Latina, e Casalnuovo di Napoli e in minor
misura a San Ferdinando (Napoli), Fog-
gia e Castelfondo, in provincia diTrento.

| cognomi “Miele”
sono i piu diffusi

Sono pit numerosi i cognomi che deri-
vano da cibi come Miele il piu diffuso,

e e T

con oltre 6.000 italiani che cosi si chia-
mano, sequito da Crema e Torta e altri
dolci e prodotti da forno, rispettiva-
mente con piu di 1.000 e di 200 porta-
tori. Fra i pi comuni: Ricciarelli, Gelati,
Ciambella, Frittella, Zucchero; sporadici:
Bavarese, Budino, Pandoro, mentre, di
Panettone solo una presenza campana
e una in Sicilia, ma sono circa 443 le fa-
miglie con la variante Panattoni.

Molti cognomi legati al cibo nascono dal
mestiere di chi produceva, vendeva o
lavorava un alimento come: Panettiere,
Panetta e Panetti dal mestiere di fornaio;
Caci, Caciotta e Caciari da produttori o
venditori di formaggi; Pescatore, Pesca-
tori da chi pescava o vendeva pesce;
Olivaro, Olivieri, Oliva da chi coltivava o
commerciava olive; Vinai, o Divino, da
produttori o venditori di vino; Farinelli o
Farina da mugnai o panificatori.

Dal Medioevo i cognomi derivati da
soprannomi legati al cibo, come Zuc-
chelli o Zucca per persona “testarda” o
“testa grossa”; Fico, Fichera che poteva
indicare una persona dolce o seducente;
Pepe, Pepi o Peppi per soggetto vivace o
“pepato”; Burro, Burri o Buratti, persona
dal carattere “molle” 0 “buona come il
burro”e infine Pane, Panetta, simbolo di
bonta o generosita.

Piu significativo
il cognome “Mangia”

Piu significativo il cognome Mangia,
presente tra circa 761 famiglie sparse
nelle varie regioni. Mangia, con tutti i
suoi composti, nasce dalla cognominiz-
zazione di una serie di soprannomi
usati per sottolineare I'appetito e la



Torre del Mangia, Siena

voracita, come, per esempio Mangione,
o per l'abitudine di mangiare certi tipi di
cibi come Mangialardo, Mangiatordi. A
volte, nei soprannomi, ha assunto il sen-
so di“mangiare a ufo, sfruttare, sottrarre”,
come Mangiapane, Mangiavacche, Man-
giagalli; in altri casi valutazioni come
Mangiavillano. Mangia, tipico del Sud,
anche se la prima documentazione uf-
ficiale del cognome si ha a Firenze, in
un atto del 1274 che cita un Mangia di
Donato dei Minutoli. E dalla Toscana
viene una derivazione con la“Torre del
Mangia” del palazzo comunale di Siena,
in piazza del Campo, risalente al 1300,
che prende il nome dal campanaro Gio-
vanni di Balduccio, “mésso dei Signori
Nove’, noto per i suoi sperperi e i Suoi vizi
legati soprattutto alla cucina. Tale fama
gli valse il soprannome di“Mangiagua-
dagni”o, piu semplicemente, “Mangia’, e
la torre fu cosi chiamata.

Emerge poi come con i cognomi si pos-
sa fare una macedonia con la frutta piu
varia; prevalgono i Pera, ben 303, sequi-
ti dai Mela (182) e Uva (179) e poi i Limo-
ne (119) e Fragola (74).

Un’analisi curata dallo Studio Araldi-
co Genealogico Italiano ha evidenzia-
to la mappa dell’ltalia del cibo nei
cognhomi, ove Spaghetti compare 22
volte, 12 in Toscana, cinque nel Lazio,
quattro nelle Marche, unavoltain Ligu-
ria. Numerosi quelli che ricordano i ce-
reali e le verdure dell'orto: Fava, Cipolla,
Porro, Lupini, Cardi, Cicerchia...

Manzo ¢ un cognome meridionale, spe-
cifico della Campania €, in particolare,
delle province di Caserta, di Napoli e di
Salerno e presente in Lazio, Piemonte e
Sicilia. Molteplici varianti di questo
cognome: Manzoni, tipicamente Lom-
bardo; Manzelli con radici nel Veneto, in
Emilia Romagna e tra Beneventano e
Foggiano; Manzetti presente nel Marchi-
giano e piu diffuso a Roma e dintorni;
Manzi lo si ritrova in tutta I'ltalia; Man-
zulli & pugliese; Manzon é specifico del-
la provincia di Pordenone; Manzin &
diffuso in tutta I'ltalia settentrionale e
in particolare nel Triestino.

Per le carni bianche il cognome Piccio-
ne compare 370 volte, mentre Tacchino
siriscontra 66 volte. Per i Pasta, il cogno-

me é diffuso tra 1824 famiglie, che supe-
rano i Pizza presenti in 419 nuclei.

La guida gastronomica digitale Taste
Atlas ha confermato la supremazia
culinaria italiana, classificando ben
sette regioni italiane tra le prime dieci

almondo eil cibo non poteva che esse-
re presente anche nei cognomi italiani:
ogni piatto racconta un territorio e ogni
cognome racconta una storia, che aiuta
a comprendere le origini e l'identita di
una famiglia.
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Mangia come parli

Il patrimonio linquistico
universale della cucina
italiana.

el lessico delle lingue contempo-

ranee esiste un ambito in cui

I'italiano esercita unafunzione
riconosciuta di lingua sorgente: quel-
lo gastronomico. Numerosi lemmi della
cucina italiana sono entrati stabilmente
nei dizionari di altre lingue, senza tradu-
zione, mantenendo forma, significato e
valore semantico originari. Tale fenome-
no linguistico & di particolare interesse
perché non segnala soltanto la diffusione
di pratiche alimentari, ma l'assimilazio-
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di Giuseppe Delprete

Accademico della Legazione per lo Stato della Citta del Vaticano

ne di un modello culturale complesso.
In tale prospettiva, il riconoscimento
della Cucina ltaliana come Patrimonio
dell'umanita appare meno come un even-
to improwviso e pit come l'esito di un
processo gia sedimentato a livello lin-
guistico e simbolico.

Il termine italiano agisce come
unita semantica di saperi storici,
pratiche territoriali
e valori sociali condivisi

Dal punto di vista lessicografico, I'ado-
zione di un forestierismo non adattato
indical'assenza di un equivalente fun-

zionale nella lingua ricevente. Lemmi
quali pasta, pizza, risotto, espresso, moz-
zarella, parmigiano, prosciutto, lasagna,
ravioli, gnocchi o tiramist non designano
semplicemente un alimento, ma un in-
sieme codificato di ingredienti, tecniche,
tempi di preparazione e modalita di con-
sumo. Il termine italiano agisce come uni-
ta semantica complessa e difficilmente
scomponibile, poiché incorpora saperi
storici, pratiche territoriali e valori sociali
condivisi.

La diffusione internazionale di tali lemmi
segue traiettorie storiche precise, dagli
scambi commerciali premoderni all'in-
fluenza delle corti europee, fino al ruolo
decisivo delle migrazioni italiane tra XIX
e XX secolo. E tuttavia nel secondo Nove-
cento che il lessico culinario italiano as-
sume una dimensione globale, diventan-
do una sorta di metalinguaggio del gusto.
| dizionari generali e specialistici registra-
no tale processo, attestando l'ingresso
stabile di questi termini nei sistemi lin-
guistici di arrivo, spesso accompagnati
da definizioni che ne riconoscono l'origi-
ne e la specificita.

Particolarmente rilevante & il caso dei
lemmi che descrivono tecniche e prati-
che, oltre ai prodotti. Espressioni come al
dente, antipasto, primo, secondo, contor-
no o espresso strutturano un modello di
consumo e di organizzazione del pasto.
Esse veicolano una visione del tempo,
della sequenzialita e della misura che
riflette un preciso habitus culturale.
L'adozione di tali terminiimplica dunque
I'accettazione di un paradigma e nonla
semplice imitazione di unaricettaisolata.
Sul piano sociolinguistico, la persistenza
dei lemmi italiani é rafforzata dal loro
valore pragmatico e simbolico. In molte
lingue, parole come trattoria, osteria
o gelato attivano campi semantici
legati all’autenticita, alla convivialita
e alla qualita artigianale. Si tratta di
connotazioni che eccedono il significa-



to denotativo e che contribuiscono alla
costruzione di unimmaginario condivi-
so. Il lessico diventa cosi un dispositivo
di mediazione culturale capace di tra-
smettere modelli di socialita e di rela-
zione.

Il rapporto tra lingua,
territorio e normazione

Un ulteriore elemento dirilievo riguarda
il rapporto tra lingua, territorio e norma-
zione. Denominazioni quali parmigiano
reggiano oppure olio extravergine di oli-
vamostrano come il lemma culinario pos-
sa assumere uno statuto quasi giuridico,
legato a disciplinari di produzioneea
sistemi di tutela. Anche in tal caso, la
non traducibilita non é casuale, ma fun-
zionale alla salvaguardia di un‘identi-
ta culturale e produttiva. Il dizionario
registra tali voci come nomi propri del
gusto, segnando il confine tra genericita
e specificita.

In questa cornice, l'espressione “mangia
come parli”assume un valore teorico. Il
modo in cui nominiamo il cibo condi-
ziona il modo in cui lo percepiamo, lo
prepariamo e lo condividiamo. Lege-
monia dei lemmi italiani nella gastrono-
mia globale indica che la cucina italiana
é stata riconosciuta, prima ancora che
istituzionalmente, come modello di rife-
rimento. La lingua ha anticipato il rico-

noscimento culturale, fungendo da spa-
zio di legittimazione informale, ma pro-
fondamente efficace.

La cosiddetta civilta della tavola italiana
si manifesta, dunque, anche come civil-
ta linguistica. Attraverso parole entrate
nei dizionari del mondo, essa ha costrui-
to un canone condiviso capace di attra-
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versare confini geografici e culturali. Il
patrimonio non risiede solo nei piatti o
nelle tecniche, ma nella lingua che li no-
mina e li rende trasmissibili. In questo
senso, la cucina italiana € gia da tempo
patrimonio universale: lo dimostra il fat-
to che ilmondo, quando mangia italiano,
continua a parlarne in italiano.
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Feriae Sementivae

La prima festivita
dell'anno nel mondo
agricolo dell'antica
Roma.

ellaRomaantica, nel mese di gen-

naio, alla fine della semina, in

onore delle dee Cerere e Tellus,
per chiedere la protezione sui lavori agri-
coli fino al momento del raccolto, si cele-
bravano le Feriae Sementivae.
Nel calendario romano, le feste pubbli-
che scandivano le fasi del lavoro dei
campi e le Feriae Sementivae erano la prima
festivita del mondo agricolo. Festa concet-
tiva, quindi mobile, non era segnata sul
calendario perché influenzata dalle condi-
zioni metereologiche e dall'andamento
della stagione. A stabilirla, ogni anno, erail
pontefice massimo, il custode delle tradi-
zioni religiose di Roma, che aveva il com-
pito di coltivare I'armonia tra gli uomini e
gli dei. I pontefici costituivano un collegio
di cinque membri, divenuti sedici con il
passare del tempo, guidato da un pontefi-
ce massimo. Non erano sacerdoti, ma i
depositari della sapienza religiosa ro-
mana e della normativa sociale e giuri-
dica. Il calendario lunare non coincideva
conquello solare, I'anno era diviso secondo
un sistema mobile ed erano i pontefici a
conservarlo e a stabilire la data dei comizi
e delle festivita.
Conil mese di dicembre si concludevanoi
lavori agricoli. Nei campi erano state ese-
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di Gabriella Pravato
Accademica di Roma EUR-Ostiense

guite l'aratura, l'erpicatura e la semina.
Luomo non poteva fare piti nulla per otte-
nere un abbondante raccolto e allora chie-
deva l'intervento divino rivolgendosi alle
dee Cerere eTellus. Cerere, figlia di Satur-
no-Crono, era la dea della fertilita dei
campi.Telluseraladeadellaterra.Edera
laterra che univaidealmente I'anno vecchio,
nel quale era stata eseguita la semina, con
I'anno nuovo, in cui siraccoglievano i frutti.

Si pregavano le dee affinché
vegliassero sulla crescita
delle nuove piante

Gli abitanti dei montes, i montani, che rap-
presentavano il vecchio nucleo romano,
chiudevano la semina con lafesta religiosa
detta Septimontium. | pagani, che rappre-
sentavano la nuova comunita romana,
festeggiavano con le Feriae Sementivae. Si
pregavano le dee affinché vegliassero sul-
la crescita delle nuove piante. Si chiedeva
loro di proteggere laterradallaneveesi
invocava la caduta di una pioggia leg-
gera. Si domandava la protezione dagli
stormi di uccelli e dalle formiche che pote-
vano cibarsi dei semi nascosti sotto la terra.
Si chiedeva di preservare i giovani germo-
gli dalla ruggine e che nei campi cresces-
sero abbondanti solo grano, farroe orzo e
non l'avena el loglio.

Ovidio scrive che Cerere e Tellushanno un
officium commune: la prima offre alle mes-
sila causa, la seconda il luogo. Orazio, in-
vece, ritiene che Tellus, fertile di messi e di
greggi, doni a Cerere la corona di spighe.
Per i Romani Cerere era colei che creava le
messi, Tellus colei che offriva lo spazio atale
creazione. Il rito era officiato dalle Vestali,
custodi del Fuoco Sacro, e dal Flamine dei
Cereali, il sacerdote preposto al culto della
dea Cerere. Appartenente al gruppo dei
Flamini minori (i sacerdoti dedicati alle di-
vinita arcaiche), egli aveva il compito di
invocare la protezione della dea e delle

divinita che la assistevano. Dodici erano le
divinita: Vervactor, colui che ara; Obarator,
chetraccia la prima aratura; Stercoratio, che
concimalaterra; Occator, che erpica; Repa-
rator, che prepara la terra; Imporcitor, che
solca con un largo solco; Serritor, che scava;
Insitor, che piantai semi; Subruncinator, che
semina; Messor, che miete; Convector, che
porta il grano; Conditor, che loimmagazzi-
na; Promitor, che lo distribuisce.

[ riti propiziatori
per un buon raccolto

Si procedeva poi al sacrificio di una scrofa
gravida, secondo Ovidio perché era l'ani-
male che, con il suo muso, dissotterrava i
semi, togliendo la speranza del raccolto.
Lofferta rituale era costituita dalle fo-
cacce di farina di farro, cereale che il po-
polo romano uso per trecento anni.

In campagna, il lavoro agricolo era fermo.
I buoi e gli altri animali da lavoro rima-
nevano chiusi nelle stalle a riposare e ve-
nivano adornati con ghirlande di fiori.
Si accendevano grandi fuochi per atti-
rare il calore del sole e favorire il ritorno
della primavera. Sugli alberi mossi dal
vento ondeggiavano gli oscilla, dischi di
terracotta decorati, dove erano rappre-
sentate figure dionisiache o il dio Bacco,
simbolo di fertilita. Gli oscilla, con il loro
movimento, avevano il compito di allon-
tanare gli spiriti maligni che avrebbero
potuto danneggiare i semi che riposavano
sotto terra, compromettendo il raccolto
futuro. Dovevano propiziare il soffio di
un vento favorevole capace di disperde-
re i germi nocivi e poi in primavera, una
volta nate, di far ondeggiare le spighe.

Le Feriae Sementivae, che misuravano il
tempo e la vita e cercavano di penetrare
nei misteri della natura, erano un rito per
mantenere I'armoniatra cielo e terra: la pax
deorum, che assicurava aiuto e protezione
e che placava l'ira degli dei.
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|l pistiddu e i fuochi
di Sant’Antonio

Grandi falo illuminano
la notte dedicata

al Santo, mentre

si gustano i dolci
caratteristici, veri
esempi di arte effimera.

ei giorni di gran freddo che prece-

dono la festa di Sant/Antonio, nelle

strade dei paesi della Sardegna si
sente un via vai di trattori, che trasportano
grandi quantita di legna per preparare i
grandifalo che si accenderanno dinotte
in onore del Santo e per trarre buoni au-
spici di prosperita in attesa della primavera.
Nei borghi della Barbagia, i fuochi si com-
pongono di grandi ceppaie e tronchi di
lecci, roverelle e sughere, dispostiin cerchio
nelle piccole piazze di tuttii rioni, spinti da
una vivace competizione per preparare il
fuoco pil grande e duraturo per poter
riscaldare lalunganotte gelida animata
da balli e da pietanze molto caloriche a
base di fave e carni grasse di maiale, ab-
bondante vino e dolci della tradizione.

Fumi profumati si confondono
con l'odore degli arrosti,
del vino e dei dolci

Nei borghi della Baronia, i falo di grandi
dimensioni sono composti da arbusti di
lentischio e piante aromatiche, sormon-
tati da croci lignee decorate da file di
arance e fiori di stagione che, dopo l'ac-
censione con la benedizione del parroco,
rilasciano fumi profumati che si confon-
dono con l'odore degli arrosti, del vino e
dei dolci, che vengono offerti, a tutti i
partecipanti, da alcune famiglie o da con-

di Maria Ausilia Fadda
Accademica di Nuoro

fraternite per sciogliere un voto o sempli-
cemente per condividere I'eventoin ono-
re del Santo.

I dolci sono i veri protagonisti della fe-
sta e, nonostante i paesi sorgano a pochi
chilometri l'uno dall'altro, hanno forma e
composizione differenti e in molti casi
si presentano come veri esempi di arte
effimera che impegna le donne per alcu-
ni giorni che precedono la festa.

In diversi paesi del Nuorese, nel rispetto
delliconografia di Sant’Antonio, si produ-
cono centinaia di cocconeddi, una sorta
di pane dolce fatto con un pezzo di pasta
cilindrica, unita da un falso nodo, che viene
offertoatutti coloro che siaffollanointorno
alfuoco, dopo laloro benedizione allinter-
no della chiesa dedicata al Santo patrono.

Il dolce piu rappresentativo
della festa

Il dolce piu rappresentativo della festa di
Sant’Antonio ¢ il pistiddu, conosciuto in
diverse varianti. Quello tipico di Dor-
gali e realizzato con due dischi di pasta
simile alla frolla o alla pasta di ciambella,
farcita con la sapa, mosto cotto aroma-
tizzato con zafferano e scorze d'arancia e
addensato con la semola durante la cot-
tura.ll colore scuro della sapa traspare nei
trafori, con motivi floreali o geometrici,
praticati sulla superficie che, durante la
cottura in forno, diventano dorati e lucidi
dopo una spennellata di tuorlo d'uovo.

A Orotelli, un paese non lontano da
Nuoro, il pistiddu ¢ fatto con il miele aro-
matizzato con scorze d'arancia e zafferano
e addensato, in cottura, dalla semola che
compone la farcitura. Questa viene messa
su una base circolare (dai 10 ai 20 cm) di
pasta violata, con poco strutto, coperta
poi da un altro disco di pasta decorato
come un ricco merletto a intaglio fatto

con pintadere dilegno, timbri di latta, pic-
coli coltelli e rotelle dentate usate da mani
esperte. A Orgosolo, Orani e in altri pae-
si del Nuorese, pur usando gli stessi in-
gredienti di base come la sapa, il miele, la
scorza d'arancia, lo zafferano e la semola,
rigorosamente prodotti nel territorio: il
pistiddu subisce diverse varianti nelle
forme, nelle dosi degli ingredienti, nelle
dimensioni e nella decorazione esterna
con i simboli della tradizione locale le-
gati al culto di Sant’Antonio.

PISTIDDU DI MIELE

Ingredienti: 500 g di semola di grano
duro, 100 g di strutto, 100 g di
zucchero, acqua, 1 pizzico di sale, 1
bustina di lievito per dolci, miele,
scorza d’arancia, zafferano.

Preparazione: riscaldare a fuoco
moderato, in una pentola, il miele, la
scorza d’arancia e lo zafferano.
Aggiungere a pioggia la semola e
mescolare fino a raggiungere la
densita di una marmellata. Preparare
la sfoglia con la pasta violata e fare
due basi di 15-20 centimetri, Mettere
un po’ diripieno tiepido sulla sfoglia e
livellarlo in modo uniforme. Coprire il
miele con la seconda sfoglia, facendo-
la aderire lungo i bordi prima di rifinirli
con una rotella dentata. Praticare
alcuni fori decorativi sulla superficie,
con la rotella o con altri strumenti piti
adatti alla manualita e alla bravura di
ciascuno. Cuocere il pistiddu in forno a
150° per 30 minuti.
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Luigi Veronelli
innamorato della Lunigiana

Nel centenario

della nascita, il ricordo
della sua passione

per quel territorio

del quale valorizzo la
gastronomia con
l'incessante ricerca

di cibi e vini.

LuigiVeronelli
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di Giuseppe Benelli
Accademico della Lunigiana

a mia simpatia per Luigi Veronelli,

prima ancora di conoscerlo di per-

sona, € legata a un episodio incre-
dibile che ha portato all'ultimo rogoin
piazza di un libro. Una vicenda accaduta
nel 1961, nel cortile della questura di Ca-
sbeno a Varese. Si trattava del libro Sto-
rielle, racconti e raccontini del marchese
De Sade, edito da Veronelli Editore. Il libro
venne accusato di pornografia e tutte le
sue copie date alle fiamme.
Laureato in filosofia teoretica all'Univer-
sita Statale di Milano, Veronelli é ricor-
dato per essere uno dei primi a parla-

re del vino come patrimonio culturale,
da proteggere e valorizzare, oltre a esse-
re il primo, in quegli anni, a difendere i
contadini ei piccoli produttori, opponen-
dosi a un'idea industriale e spersonaliz-
zante del cibo e del vino. La militanza
anarchicassirifletteva in ogni aspetto del
suo lavoro: dalla lotta per la dignita dei
contadini alla promozione della qualita
alimentare, fino all'incessante ricerca di
cibi e vini.

Era affascinato dalle bellezze
e dalla gastronomia
della Lunigiana

Era particolarmente affascinato dalle bel-
lezze territoriali e dalla gastronomia del-
la Lunigiana, una regione storica situata
tra la Toscana e la Liguria, tanto da defi-
nirla “una civilta che non ha pari e con-
fronti". Erainnamorato dei piatti tradi-
zionali comei testaroli, i panigacciele
focaccette, e dalle specialita locali come
il lardo di Colonnata e il miele Dop. La sua
passione per la Lunigiana lo porto a col-
laborare con diversi ristoratori locali e a
promuovere la gastronomia e il territorio
lunigianese attraverso i suoi scritti e le
sue apparizioni televisive.

LuigiVeronelli e Angelo Paracucchi erano
legati da un‘amicizia e una passione co-
mune per la gastronomia. Quando Para-
cucchi lavorava ancora al “Motel Agip di
Sarzana’, fu presentato a Veronelli da un
altro grande del gusto, Luigi Carnacina.
Ma fu proprio Veronelli a“scoprire” il ta-
lento di Paracucchi come cuoco e come
“espressione” nuova della cucina: aveva,
infatti, una filosofia centrata sul rispetto



delle materie prime, sulla selezione rigo-
rosa di prodotti freschi e di qualita, sul
lavoro con piccoli produttori del territorio.
Con l'apertura della“Locanda dell’Angelo”
ad Ameglia, e la partecipazione a diverse
trasmissioni televisive, & considerato uno
dei padri della cucina creativa italiana.
Paracucchi metteva “in pratica”la cucina,
Veronelli la“raccontava”e la legittimava
come cultura. Le materie prime, il vino,
l'olio, la stagionalita, la cucina del territorio
- concetti che oggi sono dati per scontati
- in gran parte devono a loro il fatto di es-
sere stati elevati a“valori culturali”.

Fabio Morelli di Corneda, in comune di
Tresana, era proprietario dell"Hostaria del
Buongustaio’, un‘osteria-locanda con cu-
cina tipica lunigianese e vini locali.“Era il
1970 - racconta Fabio - quando venne un
signore di Milano che cilascio un libro sui
ristoranti italiani (la Guida di Veronelli all’l-
talia piacevole edita da Garzanti), dicendo
che era citato anche il nostro. Fu il pittore
Pruno, gia cliente abituale, a rivelarci poi
la sua identita. Solo in occasione della se-
conda visita Veronelli si presento, spiegan-
do che preferiva andare in incognito, ed
elogiando i nostri vini e la nostra cucina”.

Diede visibilita a una realta
periferica, fatta di fatica:
la viticoltura semplice e genuina

Dopo quellincontro, Veronelli “cantd”
Fabio e i suoi vini attraverso articoli e se-
gnalazioni, contribuendo a dare visibilita
a una realta periferica, fatta di fatica: la
viticoltura semplice e genuina. In unrac-

e

conto intitolato Aria pulita cosi descrive
il vino di Morelli: “Quel profilo sapido,
diretto, minerale, contrastato [...] con-
cretizzava mirabilmente il concetto di
‘dolce non dolce’ di veronelliana memo-
ria". L“Hostaria del Buongustaio” era il
“luogo di casa”dove si potevano gustare
salumi, prodotti locali, vini contadini: un
approccio genuino, testimonianza di
territorio, cultura elavoro umano. Lat-
tenzione diVeronelli verso luoghi margi-
nali come Cornedariflette la sua filosofia:
il vino e la gastronomia sono cultura, ra-
dici, comunita. Grazie a Veronelli, la picco-
laviticoltura della Lunigiana, con i suoi vini
“umili’, i contadini, l'osteria di paese, ebbe
una“voce” nazionale: divenne parte del
racconto pillampio della cultura del vino
e del cibo in Italia.

Fabio, che @ morto nel 2018, ricordava un
articolo su“Oggi”in cuiil suo vino veniva
messo al primo posto e una telefonata del
tutto inattesa, alle 10 di sera, di Veronelli
che si complimentava per la“figurona”che
una sua bottiglia gli aveva fatto fare con
amiciinglesi.”ll suo modo difare era tutto
particolare: una volta porto al cuore un
bicchiere di vino perché aveva sentito il
profumo del fieno”.

Laristorazione lunigianese deve molto
aVeronelli:“Era innamorato della nostra
terra e della sua cucina, sopra tutto met-
teva le torte derbi e i testaroli. Questo suo
legame era tanto evidente che molti arri-
vavano a chiedere se fosse originario di
qui, visto che parlava spesso dei nostri vini
e dei nostri piatti”. Ricordava ancora che
I'amico Gino consigliava di non tirare sul
prezzo con i contadini per stimolarli a far
sempre meglio e farli diventare fornitori

abituali. “Piccolo il podere, minuta la
vigna, perfettoil vino”, era uno dei det-
ti dell'enologo che sosteneva anche che
“il peggiore dei vini contadini sara sempre
meglio dei migliori vini industriali”.
Veronelli, con la complicita di Pablo
Echaurren, settimana dopo settimana
- dalle pagine della rivista “Carta” - ha
parlato di vino e di cibo per divertirsi e
provocare (L. Veronelli-P. Echaurren, Bian-
co rosso e Veronelli, Stampa alternativa,
Milano 2005).

Illardo di Colonnata:
“marmoreo all'aspetto,
scioglilingua all'assaggio”

Gino ricorda la sua prima salita a Colon-
nata: “Ci andavo, giovanissimo, per que-
stioni amorose, e certo in bicicletta. Fati-
cosa la salita dal Cinquale ove affittavo
una casa attigua, allora, a quella dei Mac-
cari (con Mino, personaggio quant’altri,
progettavamo le illustrazioni a De Sade)"
La degustazione del lardo di Colonnatain
casa Maccari, “di quel lardo marmoreo
all'aspetto, scioglilingua all'assaggio’; pro-
voco “il mio furore nel decantarne le doti.
Le leggevo, scritte su una carta rozza, come
fossero poesia’”.

Bello el racconto di un pranzo a Filattiera:
“Mi ricordo, caro Gino, quando tu, Chri-
stiane e io andammo in Lunigiana accolti
da Gian Battista Martinelli (autore con
Maria Marchetti de La cucina del mezza-
dro, Edizioni Il Corriere Apuano, Pontre-
moli 1999) che ci appronto un pranzo da
romanzo di cappa e piada. Tutto a base di
testaroli al pesto e/o col pecorino, unici
protagonisti di un desinare da sovrani. E
noi seduti al desco a rimirarci i cocci so-
prani e sottani che si arroventavano nel
grande camino collodiano. Fu uno spet-
tacolo seguire I'anziana signora che con
gesti eterni sfornava, scolava e condiva.
Sacerdotale. Atemporale. Muta. Non c'era
bisogno di spiegare alcunché, la cerimonia
si commentava da sé. Fu unesperienza
plateale, palatale, totale, che miséimpres-
sa nella cucurbita assai di piu di una ap-
ponziata puntata all'Enoteca Pinchiorri,
Chez Vissani, alla Locanda dello Gnorri".
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di Paolo Lingua
Accademico di Genova-Golfo Paradiso

Fagioli di Pigna

aLiguria, per il suo contesto geolo-
e ainO dl VESSG”CO . gico, & unaregione con spazi ridotti

per lo sviluppo della produzione

un abbinamento | agricola.None priva, perd, nei limiti quan-
titativi, di aree dove si trovano piccoli“gio-
per fetto. ielli", grazie alla qualita dei terreni e al

pregio del clima. Tali singolarita sono pre-
senti piti spesso nel Ponente della regione,
nell'area savonese e ancora di pili nell'area
imperiese.
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gioielli” dell'Imperiese

Un legume pregiato
di coltivazione autoctona

Eil caso singolare dei“fagioli di Pigna”,
legume pregiato di coltivazione autoc-
tona. Pigna € un piccolo comune dalla
struttura urbanistica di prestigio che si
colloca alle spalle di Ventimiglia. Nei ter-
razzamenti dei suoi dintorni e di aree
confinanti (le frazioni di Pignone, Castel
Vittorio e Buggio), si coltivano i pregiati
fagioli che hanno una pasta tenera e
compatta, un sapore delicato di noc-
ciola e di castagna e sono racchiusiin
una buccia sottile di colore chiaro tra
il beige e il rosato. Dalle poche notizie
di cui disponiamo, sappiamo che essi
sono giunti dalla Spagnain Liguria intor-
no alla meta del XVIl secolo, non sappia-
mo se gia conformati come oggi oppure
frutto di una trasformazione legata alle
caratteristiche del territorio e del clima.
| fagioli, d'altro canto, sono giuntiin Eu-
ropa dopo la scoperta dell’America. Sono
un prodotto peculiare del Messico e del
Centro America. Abbiamo la prima do-
cumentazione con descrizione agricola
risalente al 1542. Gli Spagnoli sono sta-
ti i grandi importatori dei prodotti piu
diffusi: il fagiolo bianco, il borlotto e i
classici “fagioli di Spagna’, detti anche
“fagiolane”in Toscana, dove hanno avu-
to la massima diffusione.

Laglio di Vessalico dall'aroma
intenso e sapore delicato

Sempre nell’entroterra imperiese, va
segnalato un altro prodotto particolare



e di qualita pregiata:“l'aglio di Vessalico”.
Le sue caratteristiche sono I'aroma inten-
so e il sapore delicato; un‘altra sua pecu-
liarita & la digeribilita. E prodotto negli
undici comuni dell’Alta Valle Arroscia:
quei terreni particolari hanno alle spalle
le Alpi, ma di fronte la costa che influen-
zala coltivazione con il suo mite clima
marino. Dell'aglio pregiato abbiamo la
prima notizia nel 1760, in occasione del-
la prima fiera agraria di Vessalico. La rac-
colta avviene nel mese di giugno.

Ovviamente I'aglio & presente in mol-
tissimi piatti, sia di carne, sia di pesce.
E un elemento quasi fisso in sughi, con-
torni, zuppe e condimenti. La sua caratte-
ristica & la dolcezza del sapore, che lo fa
apprezzare a una rete piu estesa di con-
sumatori rispetto all'aglio di uso comune.

Laricetta di un piatto
caratteristico

L'aglio di Vessalico & presente nella ri-
cetta del piatto caratteristico per eccel-
lenza della zona, che € la“bima con i
fagioli di Pigna”, ormai meno presente
sulle tavole familiari, ma punto di riferi-
mento e di eccellenza di molte trattorie
del territorio.

Nel dialetto locale, la“bima” & una ca-
pra che va consumata non pil cucciola
ma ancora giovane, alla vigilia del rag-
giungimento dell'eta adulta, in pratica
non ancora mestruata. Lallevatore, quin-
di, la deve seguire con occhio attento.
Una leggenda non comprovata afferma
che le capre, nell'estremo Ponente ligu-
re e in Provenza, sarebbero legate alla

presenza dei Greci. Al di la della man-
canza di documenti, l'origine della capra
stufata & certamente remota: I'aggiunta
dei fagioli risale al XVIIl secolo, con una
presenza costante nel XIX , in particola-
re con I'impiego dei“fagioli di Pigna”. La
proporzione migliore vuole per un kg
di carne (ossa comprese), 250 g difagio-
li secchi e due grosse cipolle. | fagioli
vanno cotti a parte, lasciandoli di con-
sistenza sostenuta perché, uniti alla ca-
pra, non devono disfarsi. La carne non
deve essere troppo grassa: va lavata e
asciugata con attenzione. Poi, in un te-
game di coccio dai bordi alti, va prepa-
rato il battuto: accanto alla cipolla trita-
ta, si aggiungono carota, sedano, due
spicchi d'aglio (possibilmente di Vessa-
lico), un mazzetto di prezzemolo tritato,
qualche foglia di alloro e un ramo di
rosmarino. Da qualche anno c’& chi ag-
giunge un peperoncino secco piccante,
ma € una scelta soggettiva. Il battutova
cotto a fuoco lento, in abbondante olio
extravergine d'oliva, prima di unire la
capra. Per far perdere alla carne un ec-
cesso di afrore, si consiglia di porla in
una pentola con due pugni di sale; si
copre la pentola e si procede a fuoco
vivo. Dopo pochi minuti si spegne e si
eliminano sia il sale, sia I'acqua residua.
La carne viene aggiunta al battuto, a
fuoco vivissimo, con due bicchieri di vino
rosso, preferibilmente Rossese di Dolce-
acqua per restare in armonia con il ter-
ritorio. Si lascia la fiamma viva per far
evaporare il vino, poi si versano due
mestolini di brodo. Abbassata la fiamma,
sifa cuocere per un paio d'ore ategame
coperto. Una decina di minuti prima
della fine della cottura, si uniscono i fa-

gioli che vanno dolcemente amalgama-
tial sugo.

Le immancabili varianti
della preparazione

Sempre nelle valli tra Imperia e Venti-
miglia, esistono varianti della ricetta. In
una, che é presente verso il confine con
la Francia, si trovano, nel battuto dove
va posta la capra dopo essere stata ac-
curatamente lavata, il lardo tagliato a
pezzi e la salsa di pomodoro concen-
trato, con una aggiunta di acqua tiepi-
da per evitare che si attacchi al fondo.
Si deve tenere il tutto sul fuoco nel te-
game di coccio sino a che la carne della
capra tendera a disfarsi.

Un'altra variabile tipica di Rocchetta
Nervine prevede la capra fatta a pezzi
e rosolata in abbondante olio extraver-
gine d'oliva con alloro, rosmarino, erbe
aromatiche e spicchi d'aglio. Quando la
carne ¢ dorata, si aggiungono cipolla
tritata e vino bianco secco, preferibil-
mente Vermentino. Quando il vino é
sfumato, si aggiunge pomodoro fresco,
pelato, privato dei semi, tagliato gros-
solanamente, e si copre la capra con
acqua a filo, facendola cuocere per mez-
z'ora afuoco basso e a tegame coperto.
Dopo aver unito i fagioli, si prosegue la
cottura ancora mezz'ora a fuoco basso.
L'accoppiata dei fagioli di Pigna e aglio
di Vessalico € considerata perfetta. La-
glio rende particolarmente armonico e
delicato il battuto di molti piatti ed &
perfetto, per equilibrio di sapore, nel
pesto alla genovese.
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|l biscio e la fojata

Due tipiche torte umbre
salate, prestiti della
cucina di sussistenza.

appartengono al patrimonio gastro-
nomico dell’Appennino umbro. Da
questi baluardi dell'alimurgia contadina
affiora ancora il sentimento di due di-
stinte comunita: quella nocerino-gual-
dese, in seno all'enclave italica, e quella

I | biscio di Nocera e la fojata di Sellano
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di Giovanni Picuti
Accademico di Foligno

sellanese, sulla soglia d’accesso alla
Valnerina. Il marcatore gastronomico
di questi due territori & un serpentel-
lo arrotolato, cui le popolazioni locali,
senza volergliene, associano i periodi di
carestia e ricollegano I'anelito di soprav-
vivenza affidato ai piatti poveri, alla die-
ta magra dei predecessori. Alla base
degliingredienti ci sono la sfoglia con
o senz’uovo, le verdure selvatiche
ripassate in padella e il formaggio. E
si che le donne d’Appennino se ne rup-
pero di schiene raccogliendo erbe sel-
vatiche per sbarcare il lunario e allevare
i conigli! La gente del territorio rico-
nosce ancora all’alimurgia un ruolo
salvifico. “Salvatico é colui che si salva’,
ricorda un aforisma attribuito a Leonar-
do da Vinci.

Nelle due preparazioni
affiorano le comuni radici

",

di “cultura”, “culto” e “coltura”

Nel biscio e nella fojata affiorano le co-
muni radici di“cultura’;, “culto” e “coltura’,
come non si stanca di ripetere il profes-
sor Ivo Picchiarelli, studioso di tradizio-
ni umbre, anche se oggi - aggiungiamo
noi - gli sforzi lombari, ammesso che per
mangiare se ne facciano ancora, sono
connessi alla pratica del foraging (vano
inglesismo che ci rende trendy senza
deformarcile schiene, al contrario delle
nostre nonne rese curve dal gesto in-
cessante della raccolta). Le due ricette,
prestiti della cucina di sussistenza, at-

m'p



tengono alle preparazioni selvatiche dal
contenuto antropologico, quindi per
nulla modaiolo.

“La terra & bassa’, sbuffavano i contadi-
ni per lagnarsi della fatica dei campi. Con
questo pretesto demandavano alle don-
ne il compito di procacciarsi il cibo in
natura. La raccolta delle erbe non as-
solveva tanto a una ricerca dei sapori
inaspettati, né alla necessita di trarre
benefici nutraceutici o di reperire nu-
trienti essenziali per la salute, quanto al
bisogno di mettere insiemeil pranzo
con la cena. Davanti ai pastrocchi di
certi chef, che si autoproclamano arte-
fici del riconoscimento Unesco, bisogne-
rebbe proporla come insegnamento
scolastico quale “Geografia della fame”,
ripercorrendo quella pubblicata nel 1954
da Josué de Castro con prefazione di
Carlo Levi. Prima ancora dell’Artusi, fu
proprio l'ossessione della fame - e le
miserie da essa generate - a suggerire
ai nostri antenati certe ricette. Ecco che
le “erbacce’, modelli di frugalita, tornano
essenza, accarezzano la tradizione, ac-
crescono il nostro patrimonio conosci-
tivo di quel che simangia e di quello che
non si mangia. Soprattutto generano
valore senza sforzo di vanga e rastrello.

Quanto alla forma,
conservano quella del serpente,
simbolo mitologico

Quanto alla forma, come per la rocciata,
dolce di Foligno, biscio e fojata serbano
quella del serpente, simbolo mitologico
che stimola nell'uomo un’associazio-
ne di temi sovrannaturali:il veleno, il
potere universale di elargire guari-
gione o provocare la morte. Le antiche
origini liturgiche sostengono nel tempo
I'immutata fisionomia di queste due
torte salate a base di farina, uova, olio,
vino ed erbe campagnole. Con le dovu-
te distinzioni di non poco conto.

A Nocera, il biscio é farcito con la bie-
ta a coste (obbieta, in dialetto), con la
cicoria o, in stagione, con i concigli (stri-
doli) e il cardo mariano mondato delle
spine.

A Sellano, la fojata (fatta di sottilissima
sfoglia all'uovo) si farcisce con spinaci
comuni oppure con quelli di montagna,
con i grugni (Hypochaeris Radicata) e con
i crispigni cresciuti nei campiincolti e nei
prati. Ad Annifo e Collecroce, in aggiunta
al sale, compare lo zucchero, talvolta an-
che uvetta e semi d'anice.
Invariabilmente, nel Nocerino come nel
Sellanese, il tutto & arrotolato a giri con-
centrici fino a ricordare una biscia at-
torcigliata. Queste due torte sono con-
sumate sia calde, sia fredde, anche se i
puristi non le mangiano mai appena
sfornate, perché ne risentirebbe l'intona-
zione delle erbe. A Sellano, la pasta &
sottilissima, affinché dal giallo della su-
perficie traspaia il verde, mentre a Noce-
ra, dove spesso manca l'uovo, il guscio
di pasta matta, simile alla pasta brisé, &
pit addensato. In entrambi i casi & proprio
la pasta che lo avvolge a rendere il ser-
pente simbolo del rinnovamento e
della rinascita; ma anche l'araldo che
rimanda a un'epica fatica, all'energia uni-
versale che si consuma e sirinnova nella
natura ciclica delle cose. Quelle che ri-
cominciano dall'inizio dopo aver raggiun-
to la propria fine. Tuttavia, il serpente &
simbolicamente insidioso, come testimo-
nia il mito cristiano della Creazione, e
come tale esprime anche la prudenza
dei montanari, se non la diffidenza.

Preparazioni simili
travalicano le zone d'origine,
perdendo l'identita

A onor del vero, tali preparazioni trava-
licano le zone d'origine, spingendosi fino
alle vicine Marche, dove prendono il
nome di calcioni, e all'Eugubino e alla
valle spoletana, sebbene, superati i re-
cessi appenninici, perdano d'identita,
pur arricchendosi di prosciutto, crudo o
cotto, salsiccia, formaggi filanti, ricotte
e patate. Del resto, la mania del chi piu
ne ha pil ne metta é di gran moda. C'¢
quindi da capirli, i sellanesi, quando as-
sicurano che non esiste fojata superato
il Passo del Soglio. A sentire loro, sono
sbagliate anche le ricette, a un tiro di
schioppo, di Rasiglia e di Verchiano. |
nocerini mugugnano contro i gualdesi
denunciando il plagio. Non di meno gli
uni e gli altri preparano la sfoglia, dispon-
gono la farcitura, I'arrotolano a spirale,
poi spennellano con olio d'oliva e cuo-
ciono al forno fino a doratura, con buo-
na pace dei ricettari e senza togliere
nulla alle variantilocali e familiari accol-
te dalle élite che hanno avuto la possi-
bilita di conoscere e modificare forme,
ingredienti e dosi senza curarsi dei regi-
mi quotidiani dei poveri.
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La patata “Tosca”
di Santa Maria a Monte

Loro giallo
nel “Borgo a chiocciola’.

el variegato mosaico delle eccel-

lenze agronomiche dellaToscana,

la patata“Tosca” di Santa Maria a
Monte rappresenta un caso di studio
esemplare per I'antropologia del gu-
sto e la scienza del territorio. Non si
tratta di un semplice tubero, ma di un
autentico vessillo dell'identita cultu-
rale della provincia pisana, dove I'abi-
tato medievale, avvolto nella sua singo-
lare pianta a chiocciola, sembra quasi
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di Andrea Scasso
Delegato di Pontedera Valdera

voler proteggere questo prezioso dono
della terra. Innanzitutto, diciamo subito
che il nome“Tosca”le deriva dalla poesia
Funere mersit acerbo di Giosué Carducci,
che proprio a Santa Maria a Monte ha
abitato con la famiglia e dove é stato
seppellito il fratello Dante (“O tu che
dormi la su la fiorita/collina tosca, e ti
sta il padre a canto”).

Il pregio di questo prodotto non é frut-
to del caso, bensi di un‘interazione sim-
biotica con un terroir d'eccezione, un
termine che qui trova la sua massima
espressione. Le colline che cingono il
borgo, affacciate sul Valdarno Inferiore,
offrono formazioni geologiche di origi-
ne antica che conferiscono alla patata

caratteristiche organolettiche difficil-
mente replicabili in altri contesti, tanto
da aver meritato la menzione di Pro-
dotto Agroalimentare Tradizionale
della Regione Toscana.

I segreto della “Tosca”
risiede innanzitutto
nella qualita del terreno

Il segreto della “Tosca” risiede innanzi-
tutto nella nobilta del suo letto di cre-
scita. |l terreno é classificato come sciol-
to o di medio impasto, una condizione
ideale per I'agricoltura di qualita. Questa




Veduta dall'alto di Santa Maria a Monte

struttura granulometrica garantisce un
drenaggio naturale impeccabile: |'ac-
qua defluisce correttamente, evitando
i deleteri ristagni idrici che, in terreni
meno nobili, causerebbero marciumi o
un‘eccessiva diluizione dei succhi cellu-
lari del tubero. Grazie a tale aridita con-
trollata, laTosca sviluppa un'elevata per-
centuale di sostanza secca. La compo-
sizione del suolo, soffice e generosamen-
te arricchita di“scheletro” (piccoli sassi
e sabbia), permette al tubero di espan-
dersi senza incontrare resistenze mec-
caniche. Il risultato & un’estetica per-
fetta: una formaregolare e unabuccia
liscia e pulita che anticipano visiva-
mente la qualita del contenuto. Il mi-
croclima collinare completa l'opera
della natura. La posizione sopraelevata
garantisce una ventilazione costante,
fattore cruciale per la profilassi naturale
della pianta, poiché riduce I'umidita fo-
gliare e previene lo sviluppo di parassi-
ti. Inoltre, la marcata escursione termica
tra le ore diurne e quelle notturne agisce
sulla fisiologia della pianta, favorendo
un accumulo ottimale di amidi. Tale pro-
cesso biochimico rende la pasta non solo
piu nutriente, ma anche profondamen-
te piu saporita.

Un elemento di distinzione fondamen-
talerisiede nell'adattamento dell’agri-
coltura alla peculiare morfologia del
borgo. La coltivazione della patata si
snoda sovente su terrazzamenti e de-
clivi che assecondano la spirale del
paese. Tale “geometria solare” assicura a
ogni appezzamento un‘illuminazione
ottimale durante tutto I'arco della gior-
nata, garantendo una maturazione uni-
forme dei tuberi, condizione essenziale
per 'omogeneita qualitativa del raccolto.

In cucina, la “Tosca” trova
la sua apoteosi nella frittura

In cucina, la varieta “Tosca"rivela la sua
natura aristocratica attraverso una pasta
gialla e compatta che sfida le alte tem-
perature senza perdere la propria in-
tegrita strutturale. |l suo profilo aroma-
tico € delicato ed equilibrato, concepito

per agire come nobile gregario: non
sovrasta mai gli altri ingredienti, ma ne
esalta le sfumature con discrezione. Seb-
bene la sua versatilita la renda eccellen-
te per la preparazione di gnocchi soffi-
ci, umidi saporiti o per i celebri tor-
telli di patate locali, la “Tosca” trova la
sua apoteosi nella frittura. Il basso con-
tenuto d'acqua, derivante dalle citate
caratteristiche del suolo, & il segreto
tecnico che permette di raggiungere
una croccantezza dorata e inimitabi-
le. Al contatto con l'olio bollente, si ve-
rifica una reazione perfetta che creauno
scrigno fragrante all'esterno, lasciando
il cuore del tubero vellutato e soffice.

Per Santa Maria a Monte, la patata tra-

scende la dimensione meramente agri-
cola per farsi motore sociale e rito collet-
tivo. Ogni anno, solitamente nel mese
diagosto, il borgo celebra la sua iden-
tita attraverso una delle sagre pil an-
tiche e sentite della Toscana. La Piazza
della Vittoria si trasformain una cucinaa
cielo aperto, dove il prodotto viene ono-
rato nella sua forma piu pura: fritto in
ottimo olio d'oliva del territorio. Assapo-
rare la patata di Santa Maria a Monte si-
gnifica dunque compiere un viaggio
sensoriale tra storia, geologia e sapien-
za contadina, confermando come un
ingrediente all'apparenza umile possa
assurgere a simbolo di un’intera civilta
conviviale.
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La scapece

Uno storico capolavoro
della marinatura, che
profuma di memoria.

uando le torri di avvistamento

costiere del Mediterraneo segna-

lavano, per dirlo alla Brancaleo-
ne, “lo hero periglio che vien da lo mare’,
ossia le possibili invasioni condotte dai
pirati saraceni, le mogli dei pescatori,
per sopperire alla scarsita di cibo nei
periodi di ostinati assedi, si adoperarono
per creare preparazioni che potessero
durare a lungo, ricorrendo a un ingre-
diente abbondante (il pesce) e a un
conservante naturale (I'aceto). E quando
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di Giancarlo Burri
Accademico di Padova

I'ingegno della marinatura usci dall'am-
bito solamente del bisogno per entrare
anche in quello del gusto, nacque la
scapece.

Le teorie sulla
derivazione del nome

Un'inattendibile pseudoetimologia fa-
rebbe derivare il termine dal latino esca
Apicii (cibo di Apicio) per la presenza, nel
De re coquinaria, della ricetta “Ut pisces
fricti diu durent’,in cuil'autore suggerisce
di prolungare la vita dei pesci, nel mo-
mento in cui friggono, togliendoli dalla
padella e irrorandoli di aceto caldo. Anche
se in pratica potrebbe sembrare la ricet-
ta dello scapece semplificata, in realta
“scapece” deriverebbe dallo spagnolo
escabeche, con cui ormai in diverse par-
ti del mondo ci si riferisce a un processo
dimarinatura nell'aceto, derivante, a sua

volta, dal nome di un piatto tipico arabo,
al-skepaj, uno stufato di carne cucinato
in una salsa agrodolce, solitamente con-
tenente aceto e miele o melassa di dat-
teri, spesso utilizzata per insaporire il
pesce.

Nel manoscritto del XIII-XIV secolo, Liber
de coquina, figura una raffinata ricetta
di“schabetia”, in cui sul pesce fritto vie-
ne versata una miscela di vino e aceto,
aromatizzata con un fritto di cipolle, uva
passa, giuggiole, prugne e addensata con
mandorle tritate, zafferano e spezie.
Dall’Anonimo Meridionale, un manoscrit-
to redatto alla fine del XIV secolo o all’i-
nizio del XV, le indicazioni per preparare
pesce in schibeze: “Se voy fare pesci e ad
schibeze, fai frigere et fa frigere la cipolla
bene, et tolli del pescie medesmo et fallo
bene pistare et tra fora le spine et mictice
uno pocho de pane con esso, et stempera-
lo con bono vino bianco et con bono acito
forte, et mictice mandole lesse et bone
spetie, amarasche et dattari alesandrini”.



La scapece gallipoling, un piatto
che ha radici antiche e profonde

Entrambe le ricette prevedono proce-
dure di cottura e utilizzo di ingredienti
che caratterizzano un piatto che conta
radici antiche e profonde, intrecciate con
la storia della citta di Gallipoli, cuore
marinaro del Salento: la scapece galli-
polina, riconosciuta come Prodotto
Agroalimentare Tradizionale (Pat), per
le metodiche di lavorazione, conserva-
zione e stagionatura praticate in manie-
raomogenea e secondo regole tradizio-
nali e protratte nel tempo.

Va precisato che ci sono piui varianti di
scapece gallipolina, differenti tra loro
per il tipo di pesce utilizzato: prima
della frittura, i vari tipi di pesce azzurro,
generalmente giovani esemplari di bo-
ghe, zerri, menole, e anche acciughe e
sardine, “a pancia vuota’, cioé pescati
all'alba prima che possano cibarsi, non
vengono eviscerati; la lisca saraammor-
bidita e resa commestibile con la mari-
naturain aceto. Sifrigge in abbondante
olio di semi di arachide (ma l'extraver-
gine e sempre da preferire), si scola, si
aggiusta di sale e pepe e si lascia raffred-

dare. In una terrina a parte si scioglie lo
zafferano in aceto di vino bianco, aro-
matizzandoli con l'aggiunta di erbe aro-
matiche (origano, menta, salvia, prezze-
molo, coriandolo).

Comincia quindi la delicata opera-
zione dell’"arringatura”, che consiste
nell'allineare i pesci in modo perfetta-
mente ordinato, e tutti nello stesso sen-
5o, alternandoli a strati di pane grattu-
giato grossolanamente, ben irrorato di
aceto condito, ma non impastato. Il pane
é quello delle tipiche pagnotte salentine
digrano duro: privato della crosta, si taglia
a pezzi che, essiccati diligentemente,
sono poi grattugiati su un particolare
arnese chiamato “crattacasa’, una grattu-
gia di grandi dimensioni e dotata di nu-
merosi fori.

Il contenitore adoperato per la prepa-
razione é rigorosamente ed esclusiva-
mente la cosiddetta “caletta”, un ca-
ratteristico mastello in castagno aforma
di botte, che rimane aperto nello strato
superiore per mostrare l'invitante coper-
tura giallo oro della mollica. Il mastello &
riposto in un luogo fresco e, dopo qualche
giorno, a seconda della taglia dei pesci
impiegati, si otterra la perfetta marinatu-
ra della scapece (rilevabile dallo stato di
ammorbidimento della lisca). A questo

punto, pud essere consumata subito, ma,
mantenuta in un luogo fresco, si conser-
va inalterata per molti giorni.

Nobilitate dalla qualifica Pat
anche altre specialita regionali

Nobilitate dalla qualifica Pat anche altre
specialita regionali che impiegano la
marinatura del pesce in aceto, come lo
scabeccio ligure (alici e triglie), la sca-
pece molisana (razza e palombo), lo
scabecciu sardo (anguilla e muggine),
la scapece abruzzese (razza e palombo)
e lo scaveccio toscano (anguilla).

La creativita gastronomica di Napoli ha
portato a una reinterpretazione della
scapece che ha come protagonista unin-
grediente umile e abbondante: la zucchi-
na. Le zucchine alla scapece (“cocozzielli
alla scapece”), un piatto semplice e sapori-
to che si prepara friggendo le zucchine a
fette tonde di circa 3 mm e insaporendole
con aceto divino bianco (aromatizzato con
aglio) e foglie di menta fresca.

La giornalista e scrittrice Maria Orsini Na-
tale cosi le poetizza “Piccole monete ab-
brunite dall'olio, tondi soli dorati che in
spazi diaceto pulsavano aglio e mentuccia”.
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Santa polenta!

Quanta pazienza ci
voleva per rimestarla

a lungo nel paiolo di
rame, prima che fosse
cotta a puntino e servita
fumante!

antapolenta & un'espressione tipica

piemontese, equivalente a “santa

pazienza” In effetti, quanta pazienza
ci voleva per rimestare a lungo la polenta
nel paiolo di rame prima che fosse cottaa
puntino e servita fumante, accompagnata
da quanto la dispensa, tante volte poco
fornita, mettevaa disposizione. Allamen-
sa contadina la polenta veniva consu-
mata seguendo unrituale specifico. Una
volta posta sulla spianatoia, si affettava con
lo spago e il primo a essere servito era il
capofamiglia. In Piemonte, la memoria ci
rimanda al tempo in cui, nelle cascine, le
pannocchie erano poste a essiccare su
steccati dilegno appoggiati ai muri, prima
di essere ridotte in farina. Oggi, il suo co-
lore solare, il confortante calore, la sua
versatilita rendono la polenta un piatto
del convivio, attorno al quale ci siraduna
generalmente festosi e ci si alza appagati,
qualunque sia il suo condimento.

La storia della polenta,
o meglio del mais, é stata
difficile e controversa

Non & sempre stato cosi, anzi, la storia
della polenta, o meglio del mais, & stata
difficile e controversa: ha affrontato bat-
taglie, diffidenze, alti e bassi prima di
divenire un piatto che accomuna tante
popolazioni del Nord Italia.
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di Elisabetta Cocito
Accademica di Torino

La polenta ha origini antichissime: gia
in epoca romana era presente sulle tavo-
le, preparata con la farina di farro e chia-
mata puls. Veniva acconciata con miele
e olio e arricchita di formaggi, uova o
ortaggi vari. A essa si affiancarono, nel
tempo, altri cereali, quali segale, miglio,
orzo. Neiricettari antichi e riportataanche
una“polenta”difave, antenata del macco
difave tuttora presente nella nostra tradi-
zione.

Per quanto riguarda il mais e, piti general-
mente, i prodotti esotici arrivati da lonta-
no, cominciarono a essere accettati per
necessita; fu la fame a spingere a cercare
una soluzione, almeno parziale, nei nuovi
alimenti, un aiuto contro le carestie che,
in particolare a meta del Cinquecento,
imperversavano sui territoriitaliani, e non
solo. Riso e grano saraceno fecero la loro
parte, mentre il mais ebbe vita piu av-
venturosa. Si tratta di una pianta erbacea
dellafamiglia delle graminacee; addome-
sticata dalle popolazioni indigene del
Messico centrale circa diecimila anni fa,
portata in Europa da Colombo nel 1493,
messa a coltura in Spagna nei primi anni
del 1500, per arrivare poi nell'ltalia del
Nord, in particolare nel Veneto, dove si
dice venne introdotta dal veneziano Ra-
musio, pare attorno al 1550. All'inizio, il
mais era coltivato negli orti, per una sorta
di convenienza economica dei contadini,
dato che gli orti non erano soggetti al pa-
gamento di canone al proprietario.

Nel 1700, il sistema produttivo rallenta
molto e la popolazione viene vessata
da carestie, causando uno stato di mal-
nutrizione diffusa. Quest'epoca, sotto la
spinta dellafame, & pertanto caratterizza-
ta dalla coltivazione di specie robuste e di
alta resa, supportate dall'introduzione di
nuove tecnologie produttive; viene cosi
rimesso in campo (€ il caso di dirlo) tra
glialtri, il mais. Il superamento della diffi-
denza fu possibile grazie a un processo

culturale che consisteva nel modificare il
modo di utilizzo, adattandolo a polenta,
come sifaceva con altri prodotti della ter-
ra. Il cereale divenne cosi una realta im-
portante anche dal punto di vista econo-
mico: i proprietari terrieri compresero che
il mais, ad alta resa rispetto ad altri cerea-
li, forniva cibo a basso costo ai contadini,
che erano”invitati”a consumarlo al posto
del frumento che, a causa dei costi eleva-
ti, divenne sempre pit un prodotto per i
facoltosi. Fu anche I'agronomo Battara,
siamo nel 1778, a esortare, nei suoi saggi,
il popolo al consumo della polenta, defi-
nendola “buona e nutritiva” La coltiva-
zione estensiva del mais condanno in
pratica i contadini a una dieta monoa-
limentare, mentre frumento e carne di-
vennero sempre piu privilegio del ceto
benestante; la forbice sociale si fece piu
marcata e la polenta divenne il mezzo
di sopravvivenza della popolazione
rurale. Se da un lato ha aiutato a soprav-
vivere, dall'altro fu foriera di morte. Una
dieta basata solo su tale cibo, mancando
di nutrimenti indispensabili allorganismo,
ebbe come conseguenza la pellagra,
una malattia devastante che attraversd
I'Europa e, per quanto riguarda il nostro
Paese, fu presente fino agli inizi del 1900.
La pellagra fu debellata in Occidente quan-
do, scoperta quella carenza, si inizio a
combatterlaaccompagnando la polen-



ta con formaggio, verdure poco cotte
ebaccala.

Nacquero alcuni piatti regionali
caratteristici, tuttora apprezzati

Fu cosi che nacquero alcuni dei piatti re-
gionali caratteristici tuttora apprezzati
sulle nostre tavole. In Piemonte, per esem-
pio, e pili precisamente nel Canavese, la
farina di mais & protagonista anche in
deliziosi biscotti, detti paste di meliga,
profumati e gradevolmente croccanti. Va
ricordato che, negli anni Settanta/Ottanta
del Novecento, il consumo di polenta con
varieta autoctone diminui sensibilmente
a favore di farine industriali, di cottura piu
veloce e difarine precotte. Un costante e
paziente lavoro degli agricoltori locali,
coadiuvati dalle istituzioni, ha dato nuovo
impulso agli antichi mais, tra cuiil Pigno-
letto Rosso del Canavese, che oggi gode
della denominazione dei prodotti tipici
della provincia diTorino. Un altro esempio
virtuoso ¢ lavalorizzazione della polen-
ta di Beura in Val d’Ossola. Come noto,
questo territorio ha subito, come tanti altri,
lo spopolamento delle campagne dovuto
all'insediamento delle industrie che hanno
soppiantato le colture agricole. Anche Beu-
ra Cardezza, territorio povero nell'Ottocen-
to, ha beneficiato ditale sviluppo industria-
le, che ha pero avuto come conseguenza
lo spopolamento delle campagne, causan-
do perdita di produzione agricola e, con-
seguentemente, della sua biodiversita.
Quando le industrie hanno abbandonato
il territorio, la popolazione si & trovata a
dover ricostruire la sua economia agricola.
E cosi che, nel 2012, & nato il progetto
della polenta di Beura, frutto di una feli-
ce sinergia tra istituzioni e privati, finaliz-
zato aricavare una produzione locale di
farina di mais per alimentazione umana,
capace diinserirsi nel piu vasto panorama
ossolano di prodotti tipici, quale nuova
frontiera del marketing territoriale e gastro-
nomico.

Tante ricette sono nate per necessita o
generate dagli accadimenti della Storia e
a questo destino non & sfuggita la polen-
tadousa valdese. Un editto reale, vigen-

te fino all'Ottocento, impediva al popolo
valdese di scendere a valle per commer-
ciare coni cattolici, cosa che non permise
alla popolazione di conoscere e approv-
vigionarsi di mais. Si dedicarono quindi
alla coltivazione del grano saraceno, det-
to“granet’, con cui preparavano zuppe,
polente e, appunto, la polenta dousa; cot-
tala polenta, siaggiungono zucchero, noci
tritate, miele e uova; si procede facendo
delle palline che vengono fritte e servite
dopo averle rotolate nello zucchero. La
polenta dousa é in realta comune in
tutto il Piemonte ma altrove, come in-
grediente principale, hala farina di mais.
Molto piu semplice ma non meno golo-
sa éla polenta avanzata, tagliata a fette
e fritta nel burro, una volta sostituito dall'o-
lio di noci o dallo strutto.

Piatto succulento che oggi troviamo invi-
tante e corroborante neirifugi dimontagna
& lapolenta concia, caratteristica della valle
d'Oropa e del Biellese, che si presenta con-
dita con i formaggi tipici locali, beddo e
maccagno, irrorata infine con abbondante
burro scaldato fino a renderlo di colore
ambrato. Un secondo piatto saporito, tipi-
co delle vallate montane, € la polenta con
la selvaggina. Perfetto per la stagione in-
vernale, richiede molta cura nella marina-
tura della carne, che necessitera poi diuna
lunga e attenta cottura.

Polenta per torte
delicate e squisite

E per finire il nostro desinare, oltre alle
paste di meliga gia citate, la farina di mais
si usa per torte delicate e squisite. Tipica
lapolentadilvrea, creata nel 1922, abase
farina di mais e grano, arricchita da uova,
uvetta e zucchero. Delicata la polentina
di Asti, creata da un pasticciere locale nel
1928, che, oltre agliingredienti base, con-

tiene mandorle e liquore Maraschino, che
le conferisce un lieve aroma alcolico. Sono
remoti i tempi narrati da Alessandro Man-
zoni ne | Promessi Sposi in cui, per esempio
acasadiTonio, siconsumava una piccola,
triste polenta bigia da razionare traicom-
mensali. Non ci deve quindi stupire se &
stata celebrata anche dagli artisti. Ecco
qualche riga di un poemetto di Pascoli:
“ ... e poi spentala tutta a poco a poco,
mesto. Senza bisogno di garzone, inginoc-
chiata nel chiaror del fuoco, mesto, rumo,
poi schiaffeggio il pastone, fin che fu cot-
to: e lo staccd bel bello, 'ammucchio nel
paiolo, col cannone di pioppo: e lo sbac-
chio soprail tervello”. Pascoli ci racconta
un'epoca, il perpetuarsi di un'antica tradi-
zione contadina che i tempi frettolosi di
0ggi hanno reso sempre pili rara.

Anche in molti quadri viene rappresen-
tata la polenta, generalmente inserita in
raffigurazioni di cucine modeste ma digni-
tose. Forse l'opera che pit concede il ruo-
lodi protagonista alla polenta e Lapolenta
di Pietro Longhi, datata presumibilmente
1740, che mette a fuoco una scena di vita
quotidiana contadina, giocando sui colori
e le luci: la polenta brilla, infatti, per la sua
luce dorata, mentre lenta scivola sul taglie-
re dilegno, unimmagine che invita al de-
sco. Anche l'architettura ha onorato la
polenta. A Torino si trova un palazzo pro-
gettato da Alessandro Antonelli nel 1840,
sviluppatosi in altezza per adattarsi alla
forma triangolare ed esigua della base. Fu
una vera scommessa: & un edificio molto
stretto (16 m x 5 m x 54 cm) costituito da
nove piani, tanto da guadagnarsi, grazie
alla sua forma e al suo colore giallo, il so-
prannome di“Fetta di polenta” Possiamo
dire che la polenta, da umilissimo cibo, ha
raggiunto non solo gli onori delle tavole
“ricche’, cosa inimmaginabile nei tempi di
ristrettezze o di umili deschi, matroneggia,
simbolicamente, anche in una delle vie
storiche della citta.
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Quando la musica
profuma di tartufo

Tartufo, misterioso
diamante della cucina.

assione e rivelazione, opulenta

squisitezza che riesce a ispirare

ricette senza limiti, il tartufo bian-
co pregiato tira fuori, da chilo usa in
cucina, note di autentico idillio dei sen-
si. Alain Ducasse ne & innamorato e cosi
lo descrive:“Con la sua forma irregolare,
la pelle liscia, il color avorio patinato che
ingrigisce con il tempo, rivela esperien-
ze di gusto indescrivibili. Il sapore, il
bouquet raro e misterioso, la consisten-
za, il profumo non possono essere pa-
ragonati a nulla di conosciuto”. E Carlo
Cracco gli fa eco:“Lo conosci ma non sai
definirlo, lo percepisci ma non riesci ad
assaporarlo, lo avvicini ma non ne cogli
I'anima. Araba fenice della gastronomia
internazionale, utopia dei sensi, il tar-
tufo bianco é essenzialmente profu-
mo, e solo dopo anche gusto”.

Pagina 24

di Maria Teresa Cutrone
Accademica di Roma EUR-Ostiense

Cibo del diavolo ai tempi
della caccia alle streghe

Gira un alone di mistero e di peccato
intorno ai preziosi funghi ipogei, bian-
chi o neri, tanto da essere considerati il
cibo del diavolo ai tempi della caccia alle
streghe. Questo particolare liaccomuna
sorprendentemente al violino, stru-
mento del diavolo, e a uno dei violinisti
piu grandi della storia, Niccold Pagani-
ni, sospettato di aver stipulato un patto
con il diavolo a vantaggio della sua car-
riera. Streghe & proprio fra le sue com-
posizioni piu iconiche, un po’ come il
celeberrimo Trillo del diavolo, sonata per
violino e basso continuo del suo prede-
cessore di epoca barocca, Giuseppe
Tartini.

Gioachino Rossini definisce il tartufo
“il Mozart dei funghi’, Auguste Escoffier
“perla della cucina’, Pellegrino Artusi
“simbolo del buon mangiare”. Rossini
lo apprezza nei suoi tournedos o nellin-
salata con radicchio, olio d'oliva, senape,

limone, sale e pepe. Giuseppe Verdilo
mangia a fettine nel timballo di pasta
sfoglia, petti di pollo e pure di fegato
profumato al Madeira.

Moliére non ha contribuito alla buona
fama del tartufo. Il suo personaggio ipo-
crita e bigotto, protagonista della com-
media Il Tartuffo o I'lmpostore (Le Tartuffe
ou I'lmposteur), mal si addice alla nostra
delizia del palato, “il diamante della cuci-
na’, secondo Anthelme Brillat-Savarin,
nella sua Physiologie du godt.In comune,
i due“tartufi”hanno solo quell'elemento
occulto, quella componente recondita,
che nel primo diventa sinonimo di am-
biguita, inganno e menzogna, nel secon-
do di ricercatezza e preziosita.

Non c@ stato gastronomo
o grande chef che non lo abbia
onorato con sontuose ricette

Antica la sua fama di afrodisiaco, che
nacque dalla seconda meta del 1400,
attestata da medici come Michele Sa-
vonarola, nonno di fra Girolamo (“L'®
pasto da vechij che hanno belle mogli”)
e da eruditi come il Platina, I'umanista
e gastronomo Bartolomeo Sacchi, che
lo defini “un eccitante della lussuria”.
Fu Paolo Mantegazza, nella seconda
meta del 1800, a decretarne le erotiche
virtu, all'epoca imbarazzanti o addirit-
tura scabrose: nel suo libro Igiene dell’A-
more, elencando gli alimenti afrodisiaci,
metteva i tartufi al primo posto.

Non c'é stato gastronomo o grande chef,
da Apicio a Paul Bocuse, che non abbia
onorato il tartufo con sontuose ricette.
Nel De re coquinaria (I secolo d.C.), Apicio
combina i tartufi con il garum, il mosto
cotto e il miele; li lessa con i porri e li
insaporisce con il coriandolo o con un



mix di menta, ruta, pepe, miele, olio e
vino. Probabilmente queste ricette ri-
guardano le“terfezie, i tartufi della Libia,
meno profumati e quindi bisognosi di
salse saporite. Tra le ricette pit famose
di Paul Bocuse c'¢ una zuppa di tartufo
nero, creata nel 1975, la cui immagine
ha invaso il web.

Con le note geniali di Gioachino
Rossini, il tartufo pare esaltarsi

E, tuttavia, con le note geniali di Gioa-
chino Rossini che il tartufo pare esaltar-
si e combinarsi in un matrimonio davve-
ro singolare e inaspettato, ottimamente
riuscito.

E giustamente ricordato soprattutto per
le sue opere liriche, sia serie, sia buffe,
ma I'abilita musicale non fu il suo unico
pregio, perché Rossini fu un grande
personaggio anche alivello culinario.
Note e cucina si sposarono nei suoi ri-
nomati“sabati musicali’, incontri artisti-
ci nella sua casa, dove la musica era
accompagnata dai suoi piatti e dal suo
vino, una sorta di moderna cena-spet-
tacolo. Il musicista si gloriava, compia-
ciuto, di aver creato 7 ricette fondamen-
tali per la sua arte gastronomica, cosi
come 7 & il numero delle note musicali,
il suo pentagramma... “goloso”.

Nella sfera dell'alta gastronomia di que-
gli anni, in cuila cucina francese viveva
un rinnovato vigore, le frequentazioni
parigine permisero al nostro di entrare
in contatto con gastronomi del calibro
di Alexandre Dumas padre, autore de
Le Grand Dictionnaire de Cuisine, e An-
thelme Brillat-Savarin, autore della Phy-
siologie du golt.

L'amicizia stretta con Antoine Caréme,
uno dei piu grandi cuochi di tutti i tem-
pi, conosciuto in casa Rothschild, era
sincera e nutrita da appassionate “affi-
nita elettive”. Durante un soggiorno
bolognese, il cuoco volle omaggiare
Rossini di un pasticcio di fagiano e tar-
tufi, dando luogo a una“corrispondenza
di golosi sensi” alla quale il musicista
rispose con una composizione intitola-
ta Da Rossini a Caréme.

Nel menu “alla Rossini”

Il Tuber magnatum Pico, comunemente
detto tartufo bianco pregiato, e il Tuber
melanosporum Vittadini, o tartufo nero
invernale, rappresentano nel menu ros-
siniano la componente italiana, 0 meglio
marchigiana e bolognese, che si sposa
coningredienti caratteristici della cucina
francese, in primis il foie gras.
“Linsalata alla Rossini” & un mix di olio
di Provenza, mostarda inglese, aceto di
Francia, limone, pepe, sale e tartufo bian-
€0 a pezzetti. Rossini ne scrive in propo-
sito:“Il cardinale segretario di Stato mi
haimpartito, per questa scoperta, la sua
apostolica benedizione”.“Il tartufo da a
guesto condimento una sorta di aura
che porta il buongustaio all'estasi".
|“Maccheroni alla Rossini”, riempiti di
purea di tartufo iniettata con una spe-
ciale siringa d'argento, appositamente
studiata per lui, furono un‘altra fierezza
culinaria del “Cigno di Pesaro”. La lun-
ghissima preparazione della ricetta con-
sta di quattro fasi. Si comincia con la
cottura della pasta nel brodo. La salsa &
preparata in un tegame di terracotta che
mescola burro, parmigiano, brodo, fun-
ghi secchi, tartufi, prosciutto, spezie,

aromi vari, panna e due bicchieri di
champagne. A seguire, la preparazione
a strati con la salsa suddetta, e infine la
gratinatura, che deve far dorare il piatto
dandogli la giusta consistenza.

| “Tournedos alla Rossini” erano un’altra
specialita del Maestro, che presento, con
la regia del piti grande cuoco dell'epoca,
Antoine Caréme, al Café Anglais di Parigi.
Sembra che il nome del piatto ricordasse
come il suo maggiordomo fosse costret-
to a tourner le dos, cioé a dare le spalle, a
scappare affinché i commensali non gli
chiedessero il segreto della lavorazione
di tanta bonta. Manzo con tartufo nero
e foie gras erano gli ingredienti fonda-
mentali. Poi si aggiustava con burro, olio
d'oliva, sale, pepe, Madeira, maizena e
brodo di pollo. Rossini consigliava anche
il vino adatto: 'Amarone. Questa dunque
era I'anima del personaggio Rossini che
ascoltavail cibo... e mangiava le note.
Nella biografia che, mentre egli era an-
cora in vita, volle dedicargli Stendhal,
si parla della sua passione per i tartufi e
il foie gras, e anche per i risotti. Si rac-
conta che, mentre a Bologna stava com-
ponendo lo Stabat Mater, seduto al
pianoforte intento a creare, esordi di-
cendo: “Sto cercando motivi... ma mi
vengono in mente solo pasticci... tar-
tufi e cose del genere!”.
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Due cipolle, due ltalie:

la dorata di Voghera e la rossa di Tropea

Quando il Nord e il Sud
siincontrano nella terra
e nel gusto.

di Sandro Borruto

Delegato di Area dello Stretto-Costa Viola

oche piante orticole raccontano

I'ltalia come la cipolla. Diffusa da

secoli lungo tutta la penisola, essa
cambia colore, profumo e consistenza
a seconda del clima e del suolo, dive-
nendo cosi un riflesso della nostra diver-
sita geografica e culturale. Tra le varieta
pil rappresentative emergono due eccel-
lenze: la cipolla dorata di Voghera, frut-
to della Pianura Padana lombarda, e la ci-
polla rossa di Tropea, perla del Tirreno
calabrese. Diverse per aspetto e vocazione,
gueste due cipolle incarnano in modo
mirabile la complementarita fra Nord e
Sud: la prima solida e persistente, la se-
conda dolce e luminosa.
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La dorata di Voghera:
storia e identita padana

La cipolla dorata di Voghera & una delle
varieta storiche pil antiche del Nord
Italia.

Le prime testimonianze certe risalgono
al 1800, quando & citata nei registri agra-
ri e nei mercati di Pavia e Milano come
“cipolla gialla diVoghera', particolarmen-
te apprezzata per la lunga conserva-
bilita. Tuttavia, le sue origini sono ben
piu antiche: gia nel 1600, nelle campagne
dell'Oltrepd pavese, la cipolla era inserita
nelle rotazioni colturali dei poderi, al-
ternata a cereali e legumi per mantenere
I'equilibrio del terreno.

Il clima temperato e i terreni limosi e
argillosi dell’area hanno creato le condi-
zioniideali per unacipolla dal bulbo com-
patto, dalla tunica dorata e dalla polpa
soda e saporita. Dopo la raccolta estiva,
i contadini la intrecciavano e laappende-
vano sotto i portici o nei fienili, dove si
conservava finoalla primavera successiva.
Era la cipolla “di casa”, quella che non
mancava mai nella dispensa, pronta per
Zuppe, risotti, soffritti e stufati.

Nel corso del 1900, la sua coltivazione ha
conosciuto un periodo di contrazione,
ma negli ultimi decenni il seme origina-
rio & stato recuperato grazie al lavoro
di agricoltori locali e di enti di ricerca
lombardi, che ne hanno riscoperto il va-
lore gastronomico e identitario.

Oqgi la dorata di Voghera & tornata pro-
tagonista di una microfiliera di qualita,
apprezzata nei mercati e nellaristorazione
per la sua aromaticita e la resistenza in
cottura.



La rossa di Tropea: una figlia
del mare e della luce

La cipollarossa diTropea ¢, invece, il frut-
to di una storia mediterranea millena-
ria. Secondo fonti storiche e tradizioni
locali, la sua introduzione in Calabria
risalirebbe ai Fenici, che portarono nel
Sud lItalia semi provenienti dall'Oriente.
Furono poi i Greci e, successivamente,
i Romani a diffonderne la coltivazione,
apprezzandone le qualita nutritive e la
facilita di conservazione durante i lunghi
viaggi via mare.

Nel corso dei secoli, il territorio compreso
fra Pizzo, Tropea e Capo Vaticano, sulla
costatirrenica calabrese, ha offerto a que-
sta coltura un ambiente ideale: terreni
sabbiosi, esposizione al sole e brezze
cariche di iodio, che hanno contribuito
a creare una cipolla dal sapore dolce,
quasi privo di piccantezza. Gia nel 1700,
le cronache borboniche la descrivono
come ortaggio di pregio e alimento quo-

tidiano delle popolazionilocali. Nell'Otto-
cento, con l'apertura dei commerci marit-
timi, la cipolla di Tropea divenne merce
d'esportazione, imbarcata dal porto di
Pizzo verso la Francia e I'Inghilterra, dove
veniva richiesta perla sua dolcezzaela
sua brillantezza cromatica.

Nel 2008 ha ottenuto il riconoscimen-
to Igp (Indicazione Geografica Protet-
ta) con la denominazione “Cipolla Rossa
di Tropea Calabria Igp’, a tutela della sua
tipicita e della filiera di produzione che
coinvolge tre province calabresi (Vibo Va-
lentia, Cosenza e Catanzaro).

Oggi & uno dei prodotti simbolo della ga-
stronomia meridionale, ambasciatrice del
gusto calabrese nel mondo.

Il confronto sensoriale
e gastronomico

La dorata diVoghera, con la sua struttura
compatta eil gusto equilibrato, & perfetta
per le preparazionilunghe, che richiedo-

DORATA DI VOGHERA

Giallo-dorato, brillante

Sferica o leggermente appiattita

Deciso, aromatico,
leggermente pungente

Soda, resistente alle lunghe cotture

Soffritti, risotti, stufati, zuppe

no calore e pazienza: soffritti per risotti,
stufati, sughi, zuppe e carni brasate.
LarossadiTropea, invece, esprime il me-
glio a crudo o in cotture brevi: nelle in-
salate estive, sulle pizze, nei panini, ma
anche nelle confetture agrodolci, che ne
esaltano la naturale dolcezza.

Le due cipolle incarnano cosi due conce-
zioni gastronomiche complementari:
quella strutturata e robusta del Nord e
quella fresca e luminosa del Sud.

Il valore culturale e simbolico

La cipolla, da alimento umile e quotidiano,
diventa, nelle sue varieta locali, un simbo-
lodiappartenenzaeidentita territoriale.
La dorata diVoghera rappresenta la cucina
della continuita: quella che valorizza la
pazienza, il tempo e lamemoria domestica.
La rossa di Tropea, al contrario, € la voce
della convivialita mediterranea, del piace-
re immediato e della luce in tavola.
Entrambe raccontano, in modi diversi, la
stessa verita: che il gusto & sempre radi-
cato nella terra e che dietro ogni sapore
c'e una storia di lavoro, clima e cultura.
Entrambe non sono semplicemente cipol-
le, ma due icone gastronomiche dell’l-
talia agricola. La prima nasce dove la
nebbia avvolge le campagne e la cucina
si costruisce lentamente; la seconda cresce
dove il mare riflette il sole e i piatti profu-
mano di luce.

Due territori, due stagioni, due tradizioni
unite da una stessa idea: quella di una
cucina che, partendo dalla semplicita, sa
diventare racconto e memoria.

ROSSA DI TROPEA

Rosso-violaceo con polpa bianca

Allungata o ovale

Dolce, delicato,
quasi privo di piccantezza

Tenera e succosa

Insalate, confetture, piatti di pesce
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Il poco conosciuto
“fungo dell'inchiostro”

Potrebbe essere molto
utilizzato in cucina e in
medicina.

tus) e affascinante per la sua biologia

unica (autolisi), molto apprezzato in
cucina, quando raccolto fresco e giovane,
e oggetto di crescente interesse scienti-
fico per i suoi composti bioattivi. Viene
chiamato “fungo dell'inchiostro” per-
ché, dopo pochi giorni, la sua delicatissi-
ma struttura attiva un processo enzima-
tico che crea un fluido nero, ricco di
spore, che nel passato era usato davvero
come inchiostro naturale.
Pur avendo potenzialita nutraceutiche e
medicinali, la ricerca & ancora prelimina-
re e non sostituisce la medicina tradizio-
nale.

I | fungo dell'inchiostro (Coprinus coma-

Le caratteristiche nutraceutiche

Vediamo in dettaglio le sue caratteristi-
che: & un fungo saprofita che cresce in
prati, giardini e terreni ricchi di nutrienti,
soprattutto in autunno. Ha cappello bian-
co, allungato e squamoso. Le lamelle,
dopo qualche giorno, diventano nere e
si autodigeriscono rapidamente in un
liquido simile a inchiostro (autolisi), pro-
cesso che disperde le spore. E comme-
stibile, quindi, solo quando & giovane
ehalelamelle bianche. Va consumato
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di Giorgio Borsino
Accademico di Alessandria

entro poche ore dalla raccolta perché
si deteriora rapidamente.

E ricco di proteine, fibre, vitamine del
gruppo B, vitamina C e minerali. Contie-
ne polisaccaridi e antiossidanti con po-
tenziali benefici per il metabolismo del
glucosio, il sistema immunitario e la pro-
tezione cellulare.

Studi in vitro e su animali indicano po-
tenziali effetti antiossidanti, ipoglicemiz-
zanti, antinfiammatori e immunomodu-
lanti, ma non esistono prove cliniche
definitive. Ha anche azione epatoprotet-
tiva e antibatterica.

Versatilita in cucina

E difficile trovare in commercio il Coprinus
comatus e quindi, per utilizzarlo in cucina,
bisogna coglierlo di persona, facendo
attenzione che si tratti di un fungo gio-
vane, con lamelle di colore bianco e aven-
do l'accortezza di rimuovere subito il
gambo perché non prosegua la matura-
zione.

Tale fungo, sia pur delicato, & ricco di sa-
pore ed & molto buono consumato crudo,
semplicemente in insalata, con un filo
d'olio e un pizzico di sale. Ideale trifolato
in padella, in risotti e paste, creme e vel-
lutate e nelle frittate. E anche sott'olio
(se raccolto molto giovane).

FRITTATA
DI FUNGHI COPRINI

Preparazione: lavare i funghi sotto
un leggero getto d’acqua, cercando di
eliminare i residui terrosi sotto la
cappella. Dopo averli asciugati con
un panno, porre un pizzico di sale
nelle lamelle, sciogliere una noce di
burro in una padella antiaderente di
dimensioni medie e friggerli nel
burro, a fiamma media, fino a quando
non sia evaporata l'acqua di vegeta-
zione. Versare sui funghi, a padella
calda, 8 uova sbattute e cuocere per
circa 15 minuti, senza mai voltare la
frittata. Quando le uova sono ben
cotte, aggiungere prezzemolo tritato
e servire la frittata tiepida.
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L'hamburger e solo di carne

In dirittura d'arrivo l'iter
per vietare che

gli alimenti vegetali
abbiano lo stesso nome
di quelli carnei.

empre di pil aumenta il numero

dei consumatori che si allontanano

dalla carne o dal pesce, dal latte, da
tutti gli alimenti di origine animale. Le
ragioni, oltre che salutistiche, compren-
dono anche valutazioni etiche di rispetto
per gli animali che contraddistinguono,
in particolare, i vegani.

Secondo I'Eurispes, il 9,5%
della popolazione, dai diciotto
anniin su, non mangia carne

Secondo un rapporto Eurispes, se lamag-
gioranza degli italiani € onnivora, il nu-
mero dei cittadini che scelgono la die-
ta vegetariana o vegana é in costante
aumento. Nel complesso, il 9,5% della
popolazione dai diciotto anni in su non
mangia carne. | vegetariani e i vegani sono
piu presenti nel Nord-Est e stranamente
nelle isole. Vi & una maggiore propensio-
ne delle donne verso queste due tipologie
di alimentazione.

Il fenomeno ha incrementato la produ-
zione di alimenti diretti a coloro che os-
servano diete vegane o vegetariane. Tali

di Gabriele Gasparro
Coordinatore Territoriale di Roma

prodotti sono stati messi sul mercato
con denominazioni che ricordano gli
analoghi tradizionali contenenti carne
o latticini: hamburger, cotolette, salsicce,
e cosi via. Finalmente, sotto la pressione
del settore produttivo agricolo, il Parla-
mento europeo, a grande maggioranza,
ha recentemente stabilito che queste
denominazioni devono essere riser-
vate solo ai prodotti carnei.

Si spera che l'iter sia
completato entro il 2028

Dovra essere completato l'iter, prima
dell'entratain vigore, per il necessario
concerto con tutti i 27 paesi europei.
Si spera che almeno entro il 2028, i pro-
duttori di alimenti“plant based"non po-
tranno piu etichettare con nomi quali
“Hamburger vegetariano” o di soia, o
“salsiccia di lenticchie” i prodotti che

vorranno offrire ai consumatori vega-
ni o vegetariani.

Si evitera cosi I'aspetto ingannevole
di tali confezioni che stanno usando
denominazioni improprie quasi per ca-
muffare un senso di colpevolezza che
avverte inconsciamente il consumatore
cherifiuta il cibo tradizionale.

| parlamentari rappresentanti di Paesi
d’importante cultura agricola, come la
Francia e I'ltalia, sono stati molto attivi
nello spingere 'approvazione dell'emen-
damento, come l'italiano Dario Nardel-
la che, da buon fiorentino, ha affermato:
“Bistecca di maiale o di cavolfiore non mi
paiono la stessa cosa, altrimenti entriamo
in un caos di denominazioni”.

Non vogliamo entrare nel merito della
validita delle diete equilibrate, o salutari,
raccomandate da alcuni nutrizionisti o
sostenute da scrupoli di rispetto per gli
animali, ma il gusto e la gioia che ci dan-
no le nostre cucine sono ben altra cosa,
e non solo per il palato.
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Una spezia preziosa:

la cannella

Utilizzata
comunemente

nei dolci, ha anche
numerosi aspetti
salutistici.

a cannella, dal termine arabo kinna-

mon, legno dolce profumato, ap-

partiene alla famiglia delle Laura-
ceae ed é originaria dello Sri Lanka.
Scoperta dai Portoghesi nel XVI secolo,
cresce nelle zone a clima tropicale dell'In-
dia, del Brasile e delle isole dell'Oceano
Indiano. La pianta, simile all'alloro, rag-
giunge anche 3 metri di altezza, possiede
foglie lucide e lunghe, piccolifiori bianchi,
bacche color nero-porpora.
La spezia vera e propria & costituita da
sottilissime strisce di color marrone chia-
ro, avvolte su se stesse a formare baston-
cini cilindrici detti“stecche”.
Nei tempi antichi, la cannella era un bene
prezioso e costoso, custodito gelosa-

di Flavio Dusio
Accademico di Novara

mente come un tesoro dal re Salomone
(970-930 a.C), ricevuta in dono dalla re-
gina di Saba che considerava Salomone
una “leggenda’; celebre per sapienza e
saggezza.

Mosé, con questa spezia, unse “I'Arca
dell’Alleanza”.

Nell’Europa medievale, divenne un
ingrediente basilare, insieme allo zen-
zero, dei piatti unici a base di carne e
frutta, tipici di quell'epoca.

Oggqi, oltre che in cucing,
trova applicazione in medicina
e in profumeria

Oggi, oltre che in cucina, trova applicazio-
ne in medicina, nelle bevande e in profu-
meria. Nella pianta, nelle foglie, nella cor-
teccia, nei frutti e nei fiori sono stati
individuati piu di 80 oli volatili. Leuge-
nolo (un allilbenzene presente anche nei
chiodi di garofano) & il maggior compo-
nente dell'olio delle foglie, la cinnamaldei-
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de del tronco, mentre la canfora, che de-
riva dal pinene (prodotto di ossidazione
terpenica), si trova nel tronco e nella radi-
ce.l componenti pi attivi sono la metos-
si e la cinnamaldeide: quest'ultima attiva
particolari recettori presenti nella bocca,
canali cationici di natura eccitatoria in ri-
sposta a stimoli nocicettivi (come la sen-
sazione di bruciore legata alla capsaicina
del peperoncino).Tali recettori sono sen-
soridiallarme che, se eccitati, trasmettono
una percezione di prurito e dolore g, in
aggiunta, una sensazione di piccantezza
tipica della cannella. Altri sono invece sen-
sori termici, sensibili al calore.

Utile anche al diabetico
per il controllo glicemico

La cannella ha dimostrato un elevato po-
tere antiossidante, altresi terapeutico,
riducendo colesterolo e trigliceridi nei
diabetici. La spezia possiede anche una
azione termogenica, capace di accele-
rare il metabolismo, aumentando la
temperatura, come rimedio contro il fred-
do e anche a scopo dimagrante. | mito-
condri delle cellule adipose accelerano il
metabolismo dei grassi, in particolare nei
soggetti sovrappeso.

Nel diabete ditipo 2, la cannella ha dimo-
strato una riduzione della glicemia a
digiuno del 20-27% (secondo la rivista
“Nutriens"); come lo zenzero, ha inoltre
dimostrato una riduzione dell'insulina.
In Bioterapia Nutrizionale la cannella tro-
va applicazione nelle patologie pol-
monari con tosse produttiva, per la pre-
parazione di una tisana, portando in
ebollizione, per 3/4 minuti, una tazza di
latte con una stecca di cannella e la buccia
lavata di mezzo limone, assumendola la
sera, preferibilmente con miele.
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COME L'ITALIA
ROVINA
OGNI GIORNQ
IL SUO CAFFE

{e tutti § segreti per

FlcOROSCeTe quillo Buana)

n titolo provocatorio, destinato a
far inorridire gli italiani convinti
di bere il miglior caffé del mondo,
e un sottotitolo che chiarisce l'intento
dell’Autore: demolire un mito basato sui

classici piedi d'argilla di false convinzioni
e desolanti realta, per indirizzare i con-

Tutti a tavola

perché la cucina italiana e un patrimonio dellumanita

di Massimo Montanari e Pier Luigi Petrillo

assimo e Pier Luigi hanno pre-
corso la sentenza del comitato
UNESCO, affermando, come si

vede nel sottotitolo, che la cucina italiana
& un patrimonio dell'umanita eillustrando,
nel prosieguo, un‘ampia serie di motivi
che stanno alla base del loro convincimen-
to. E non poteva essere diversamente,
giacché gli Autori hanno coordinato la
redazione del dossier con cui la cucina
italiana & stata candidata al riconoscimen-
to di Patrimonio Immateriale dell'umani-
ta. Nel 1972 'UNESCO ha cominciato a
riconoscere il valore di Patrimonio dell'u-
manita a siti materiali (per restare in casa
nostra ricordiamo, fra gli altri, il Colosseo,
Pompei e le Dolomiti) e solo nel 2003, dopo
anni di dibattiti, ha deciso di identificare,
salvaguardare e valorizzare i patrimoni

culturaliimmateriali. Nel corso degli anni,
I'UNESCO ha riconosciuto altri patrimoni
legati al mondo della gastronomia, come,
per esempio, la Dieta Mediterranea, il
pasto gastronomico francese, la cucina
indigena messicana, il pasto cerimoniale
giapponese, l'arte di preparare il kimchi
coreano e la cultura del borscht ucraino.
In nessun caso il riconoscimento ¢ stato
concesso a piatti o ricette e, coerente-
mente, la Cucina Italiana é stata valutata
in considerazione della sostenibilita e
della diversita bioculturale che la carat-
terizzano. Lopportunita di questa scelta
& ampiamente documentata nell‘illustra-
zione di quello che é e che non ¢ la cuci-
na di un popolo, come quello italiano,
che parla di cibo cosi spesso e cosi volen-
tieri.

Come ['ltalia rovina ogni giorno

il suo caffe

(e tutti i segreti per riconoscere quello buono)

di Luca Bassi

sumatori verso la degustazione consa-
pevole di un prodotto la cui qualita com-
pensa ampiamente l'impegno profuso
nell'acquisizione dei criteri che devono
guidare la nostra scelta. La tostatura & il
primo passo del cammino chicco-tazzina:
quella industriale, la piu applicata, spes-
so comporta la morte del caffé. Maimeno
giovani di noi sidomandano dove siano
finite le “torrefazioni” che si trovavano
nelle vie delle nostre citta, dove i nostri
genitori compravano i chicchi, che poi
passavano al macinino, solo immediata-
mente prima di metterlo, magari, nella
“napoletana”. Ecco un‘altra sostanziale
minaccia alla qualita del prodotto finale:
la grande maggioranza dei 6,1 kg di caf-

fé che ogni italiano consuma ogni anno
(ifinlandesi sono a 12 kg) viene compra-
to gia macinato e poi lasciato nel conte-
nitore. Anche se & molto probabile che,
pure per cause socio-ambientali, do-
vremo rinunciare alla tazzina del bar a
1-1,50€ e saremo costretti acambiare le
nostre consuetudini casalinghe, per gli
aficionados e gliirriducibili del caffe esiste
un promettente futuro, a patto che I'ap-
proccio alla tazzina sia preceduto dalla
facile acquisizione dei principi che devo-
no guidare le nostre scelte e i nostri com-
portamenti, fino ad apprezzare i pregi di
quello conosciuto come specialty coffee.
E cosi avremo imparato a “riconoscere
quello buono”.
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