20

Questioni di gusto

322A1FD1-01B4-40DC-A813-663B7FC9C548

I MA

Martedi 19 Gennaio 2021
www.ilmessaggero.it

CRO

LAVITA

NUTRIMENTD (>

E

IL TERMINE

La parola
sartu deriva
dal francese
“sort tous”,
superiore

a tutto, ma
anche “copri
tutto” riferito
allo strato di

pangrattato
basta. «Nu sartu turzuto e aveto,
ILPIATTO ova toste e purpettine, cu ‘e pe-
sielle e chin’ ‘e provola, parmi-
assate le feste, € invece giano e fegatine, rrobb’ ‘e Napu-
sempre festa seatavolaar- le, gnorsi. Si cucine cumme vo-
riva un troneggiante sart  gli'i'’», diceva Eduardo De Filip-
di riso. Lo € un po’ meno po («un sartl bello alto e grosso
per chi deve prepararlo, deve avere uova sode, polpetti-
imprigionato in cucina ne,dev'esser fatto coi piselli, pie-
per lunghe ore. Suun vecchiori- nodi provola, parmigiano e fega-
cettario del Gambero Rossosu9l tini. Una cosa di Napoli, signor-
ricette dedicate al riso & tra le si,sicucinacomevoglioio»).
dieci che necessitano dei tempi
pitt lunghi di elaborazione, addi- LA STORIA
rittura al secondo posto per livel- «Cosa di Napoli», certo, ma an-
lo di difficolta. Ovviamente non che un po’ francese, perché gran
¢ in classifica tra le ricette light, merito si deve ai monsit, come i
perché dentro ha di tutto: riso, napoletaninel ‘700 chiamavano
salsiccia, carne macinata, passa- i monsieur le chef arrivati al se-
ta di pomodoro, mozzarella, pi- guitodi Maria Carolina, sposadi
selli, formaggio, cipolle, pane re Ferdinando, pilt noto come re
grattugiato, vino bianco, alme- Lazzarone. «Ironia della sorte -
no due litri di brodo buono, aro-  scrivono Maria Teresa Di Marco
mi. E in alcune famiglie (ovvia- e Lidya Capasso in La cucina di
mente, ognuna ha la sua ricetta Napoli (Guido Tommasi Edito-
perfetta) tutto questo neanche re) - perché il re delle tavole dei
Laricetta
SARTUDIRISO Imburrare una teglia
ALLA MARCONESE cospargendoladi

Ingredienti per 6-8 persone:
350gdiriso,100 gdiburro,
400 gdizucchini, 1
mozzarella grande dibufala
campana, pangrattato,
parmigianoreggiano.
Cuocereilrisoaldente in
acquasalata, scolarloe
condirlo conburroe
parmigiano grattato. A parte
tagliare gli zucchini a tondini
e friggerliin olio bollente.

pangrattato, versarvi uno
strato diriso, poi uno strato di
zucchini, mozzarella a fettine
e parmigiano. Preparare cosi
varistrati. Metterein fornoa
180 °C per un quarto d’ora, poi
capovolgere suun piattoda
portatae servire. Questo
piatto, tipico della Campania,
siusaneigiorni di magro.

Da “La tradizione a tavola

dell’Accademia Italiana

della Cucina - Bolis Edizioni

”

mangiamaccheroni ha come pro-
tagonistailriso, ritenuto a lungo
dalla Scuola Medica Salernitana
uno sciacquabudella per chi sof-
fre di problemi gastrointestina-
li. I monsu nobilitarono quello
che era considerato un medica-
mento e crearono il sartu, ovve-
ro sort tous, superiore a tutti».
Altra interpretazione di sort
tous € “copri tutto”, riferendosi
al pangrattato che ricopre il mo-
numento di riso. Luciano Pigna-
taro nel suo imperdibile La cuci-
na napoletana (Hoepli) indivi-

CONSIDERATO UN CIBO
DI GALA, RICHIEDE
ORE DI PREPARAZIONE
IL POPOLO

INVECE MANGIAVA

LE ARANCINE

Eduardo De Filippo definiva questa pietanza “una cosa di Napoli”, creata in realta nel 700 dai “monsu”, gli chef
francesi. Tra gli ingredienti salsiccia, mozzarella, piselli e formaggio, ma esistono le versioni vegetariane o di pesce

Il mercato

dua gia a inizio ‘800 le prime ri-
cette della «pietanza di gala, son-
tuosa, ricca di ingredienti e quin-
di di sapori e di profumi. Tipico
della festa e della ricorrenza im-
portante e per questo inimitabi-
le, non riproducibile in una ver-
sione povera e scarna di ingre-
dienti. Non a caso, forse, per le
bocche e i palati del popolo furo-
no pensate le granate napoleta-
ne e le arancine siciliane di ri-
SO».

IN LEGGEREZZA

I tempi pero cambiano e s’avan-
za la cucina leggera. Del resto,
nei giorni di magro gia a inizio
del Novecento veniva servita la
variante Marconese (ricetta in
pagina). Di Marco & Capasso
suggeriscono per esempio il sar-
tu di mare (con lische, teste di
pesce e gusci di gamberi) oppu-
re bianco senza ragu. L’edizione
piu recente dello storico Cuc-
chiaio d’Argento propone il sartu
vegetariano alla crema di pomo-
doro. Il punto fermo per tutti é la
scelta della varieta di riso da uti-
lizzare. Vince il Carnaroli, i cui
chicchi hanno la percentuale
giusta sia di amilosio (che aiuta
a resistere all'assorbimento dei
liquidi) che di amilopectina (che
agevola la consistenza cremo-
sa). E una varieta coltivata del
Nord Italia, ma nel Rinascimen-
to «piglisi il riso milanese o di
Salerno che sono i migliori»,
scriveva Bartolomeo Scappi.
Non un qualunque chef di oggi o
un presuntuoso monsi d’Oltral-
pe, ma il pit famoso dei cuochi
dei papidel ‘500.
Carlo Ottaviano
@ RIPRODUZIONE RISERVATA
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LE TIPOLOGIE

Carnaroli, Arborio
e Vialone: il rilancio
dei chicchi italiani
rincipale produttore in Europa,
daunannol'ltaliavenderiso
perfinoin Cina.Irisotti che
hanno conquistato anchei palati
orientali hanno infatti bisogno delle
varieta genetiche italiane. Da noi si
produceriso sin dai tempidelle
invasioni arabe in Sicilia. A Sibariin
Calabria e in provincia diSalernole
altre coltivazioni piuiantiche.
Attualmenteil grossodella
produzione é in Piemonte (51%) e
Lombardia (43%).Irisicoltorisono
pocomeno di quattromila. Due
imprenditricidiRomasonole
capofiladelrilancio delriso
nell’altaristorazione, grazie
aunaccordodi
collaborazionetrale
maggioriassociazioni di
cuochi e’Ente Nazionale Risi:
CristinaBowerman (fotoa
destra), chefe proprietariadel
ristorante stellato Glass Hosteriaa
Trastevere, presidente degli
Ambasciatoridel Gusto, e Cristina
Brizzolari Cavalchini (foto sotto) che
in Piemonte assieme al marito
produce particolari varieta diriso.
Ogni tipologia siadattaaunadiversa
ricetta. L’Arborio ¢ il riso pitt usato
neirisotti. Originario del Piemonte
hachiccorotondo e di dimensione
media. Alto ¢il contenuto diamido
chelorende cremoso una volta cotto
(rigorosamente cucinato al dente).1l
Carnaroli, pitt compatto,haun
contenuto di amidosuperiore e
quindiregge meglioitempidi
cotturaelaformaunavolta
cotto.Sono le due tipologie
piunote delle quasi 200
madein Italy. Un patrimonio
dibiodiversita che andrebbe
meglio tutelato, partendo dal
recuperodiantiche varieta,
comestaavvenendo conigrani
antichi.ll Vialone nano del Veneto
hail pregiodi cuocerein minor
tempo; il Rosa Marchetti ¢ ideale in
minestre e zuppe;il neroVenere,
coltivatoin Piemonte e Sardegna,
nasce dall'incrocio diunnero
asiatico e un biancoitaliano;
I’Archimede éimpiegato nella
preparazione delriso parboil
(metodo di precotturaavapore);
I’Agata, dal chicco quasitondo, e
base per dolci odessert.
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Da pochi ettari
risorge tutto
un territorio

Risoa Napoli si pronunciasartu,
grande piattodella tradizione e
dalle millevarianti. Laversione
pit classica prevede unragu
arricchitodi funghie polpettine
dicarne.llsuoabbinamento
d’elezione € conil Gragnano,
vino fragrante, vivace,
profumato, non
particolarmente strutturato.
Perfetto quello prodottonella
suacantinada Mariano
Sabatino, vignaiolo
appassionato che nonostante i
pochi ettariadisposizione,
grazieal suoimpegno costante &
riuscito, attraversoil vino, a

acuradi
Franco M.
Ricci

CAMPANIA GRAGNANO DI MARIANO SABATINO

valorizzare un intero territorio.

CAMPANIA FALANGHINA TERRE STREGATE

vendemmia, malovuole pitt

Istruzioni per 'uso di

‘;w‘\

Carattere, tipicita e semplicita
artigianale sirispecchianoin
questo calice di colore rubino
intenso dalle venature color
porpora. I profumiricordano
soprattuttole ciliegie, le visciole,
poiviole, note balsamiche di
ginepro, dolcisentoridicarrube.
Morbido e corposo al sorso,
piacevolmente sapidoe
persistente, si estende in un
goloso finale fruttato.

& RIPRODUZIONE RISERVATA

Cantine Mariano
Sabatino Casola
diNapoli
Gragnano 2019
Rosso frizzante
14 euro

4 Grappoli:
laGrande
Qualita
diBibenda

GRAGNANO

Poasota

Acqua, pace
e vita: la magia
di un’azienda

Non i puo nominare Benevento
senzache lafantasia conducaalle
stregheeallaleggendachele
vuoleriunite adar forma alle loro
magie. L'attuale proprietariole
haricordate nelnome aziendale,
perché secondo lui anche nella
nascitadiunvino c’e¢ sempre
un’emozione magica cheriporta
all'acqua, alla pace eallavita, tre
simboli presenti in azienda,
rappresentati da un pozzo, un
olivo e uno storico ingresso.
Questo bianco fa partedi una
nuova erastilisticacheaffrancala
Falanghinadal cliché divino
facileda bere a pochi mesidalla

importante, dal carattere forgiato
inbarrique. Profumi di ginestrae
melone, nocciole tostate, un
soffio di pepe bianco, erbe
aromatiche, elegante fondo
minerale. Sorso agile e scattante,
ottima freschezza e sapidita.
Perfetto peril sartuin versione
delicata, con piselli e uovasode, in
cuil'apportodellacarneé
secondario a favore diun
maggiore protagonismodel riso.
© RIPRODUZIONE RISERVATA

Terre Stregate
Guardia
Sanframondi
Benevento
Falanghina
Cara2017
Biancolgp

28euro

4 Grappoli: laGrande
Qualita di Bibenda




