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speciale- campania alimentazione fNFORMAZIONI PUBBUCITARIE 

Dl I'OMIDOKO 
cncina 

Napoli gastroriomica 'restate all'indu stria - Le due tecniche usate 
Antichissima, e senza segni 

di tramonto. e la tradizione 
tutta meridionale delle «but-
tiglie di pomidoro ». - per • le 
quali quasi ogni casa napole-
tana si trasforma, fra agosto 
e settembre, in una piccola in-
dustria cpnserviera familiare, 
tuttora in aperta concorren-
za con la grande industria 
alia quale ha insegnato : pa-
recchie cose (imparandone al-
tre). La scienza della conser-
vazione degli alimenti e anti
chissima, ma quella delle con
serve di pomidoro in recipien-
ti si pud far risalire al 1810. 
quando dopo lunghi studi il 
fracese Nicola Appert riusci a 
brevettare - un procedimento 
che ebbe un grosso premio 
messo in palio perche fosse 
risolto il problema del cibo 
ai naviganti. flagellati dallo 
scorbuto. II sistema che vie-
ne usato oggi e ancora quel-
lo di Appert: bollitura per ot-
tenere la sterilizzazione e la 
scomparsa della flora batteri-
ca che potrebbe provocare la 
decomposizione; chiusura er-

metica del recipiente in mo-
do da eliminare 1'aria. • • -
• Nelle case dei napoletani la 
tradizione > passa da una ge-
nerazione all'altra, modificata 
solo da alcuni ritrovati uc-
nici: ancora oggi f comunque 
si possono .1 distiaguere due 
grosse fazioni divise da due 
diverse tecniche, una piu com-
plessa. l'altra piu semplifica-
ta. I due schieramenti si com-
battono... a colpi di bottiglia 

:vantando — a partire da no-
vembre, epoca in cui com in-
cia il consumo della conser
va — il buon sapore deila 
propria salsa. .,:..>•.v i 

Intorno alia • meta di ago
sto 6 l'epoca cruciale, queila 
in cui si acquistano in ogni 
casa almeno due quintali di 
pomodori. Fino; a venti-tren-
ta anni fa il prodotto si di-
videva in due grossi gruppi: 
definiti al femminile in d>a-
letto ('e pummarole): « f ia-
schelle » considerate della qua-' 
lita migliore, e le « fiascone *. 
che essendo piu acquose ren-
devano di \ meno. Era l't-po-

ca in cui molti mariti anda-
vano in gita o trovavano ospi-
talita da qualche amico, per-
che in casa non si doveva 
pensare ad altro che al po-
modoro,: ed • ogni" angolo uti
le, ogni recipiente, * nonch6 
ogni elemento dell'entourage, 
veriiva inesorabilmente « requi-
sito » ed impiegato nell'attivi-
ta conserviera. Che era — ed 
e tuttora per la fazione tra-
dizionalista — qualcosa di ve-
ramente faticdso. anche se il 
risultato ; compensa ampia* 
mente. \ •'•• <, .•.i--.;-,; , . 
'I. pomidoro vengono taglia-

ti in quattro-sei parti e in-
filati nelle bottiglie che ven
gono tappate con un turac-
ciolo (mediante una macchi-
netta a leva) e quest'uitimo 
legato con doppio cappio di 
spago speciale. Una vera e 
propria catena di montaggio: 
taglio. infilamento . dei • pezzi 
(chiamati « paccuccelle *) tap-
patura, legatura (quest'ultima 
addirittura dolorosa: le 'lita 
spesso diventano sanguinanti 
a furia di tirare lo spago). 

Gli squisitf i vill i 

Escursione nel cuore di una vecchia tradizione di pro
dotti pregevoli e ricercati - Agricoltura e gastronomia 
in provincia di Benevento 

Due piccoli comuni del beneventano/ San Marco del Cavoti e Pietraroja, il primo nella 
zona del Fortore, I'aUro nel massiccio del Matese, entrambi estenuati - da un inlenso f lusso 
di emlgrazione, conserva no antlche tradizioni di prodotti pregevoli e ricercati. San Marco dei 
Cavoti vanta un esempio rilevante, benche poco noto, di preziosita gastronomica, nel suo for-
maggio pecorino. H piccolo centro della collina sannita, e conosciuto. in verita. piu per il 
torrone che produce, che non per la squisitezza dei suoi fbrmaggi che, a dire dei competenti, 

sono quanto di meglio si possa 
trovare in fatto di sapore, fra-

Infine il rito finale: una gros-
sa caldaia con il fondo pro-
teflo da stracci, le bottiglie 
infilate in calzini vecchi per
che non si danneggino artan-
dosi, un gran fuoco nel or-
tile o sulla terrazza. e mez-
z'ora di bollitura. E dopo die-
ci giorni di questa bagarre, 
tutto poteva tornare tranquil-
lo in casa. ••.,,..'.•. ' •••fi • .- ' 

.'•:' Oggi che i cortili sono inva-
si da automobili, e le terraz-
ze sono tali solo di home, 6 
nata una nuova tecnologia ca-
salinga che : permette di ri-
sparmiare tempo e spazio: si 
passa il pomodoro e lo si met-
te a bollire nella pentola piu 
grossa, un po' salato; in un 
ruoto con acqua si mettono. 
in piedi, le bottiglie a loro 
volta con due dita d'acqua 
sul fondo. II tutto si .mette a 
bollire ;• contemporaneamenie: 
nelle bottiglie cos! sterilizzale 
si versa (dopo averle libera
te dall'acqua bollente) il po
modoro che ha bbllito una 
decina di minuti. Si tappa il 
tutto con una macchinetta che 
mette i tappi tipo birra, e il 
procedimento e finito. ;-•-'• 

A Napoli la tradizione era 
tanto forte che per molto tem
po le ,. Industrie del: settnra 
hanno consideratu questa cit-
ta un mercato poco • interas-
sante; e infatti If scatole di 
pomidoro venivano chiamate 
con disprezzo « buatte > -• vper 
la salsa) e «bualtone» per 
la conserva concenti'ata: que
st'ultima — dlmenucavamo — 
veniva anch'essa fatta in casa 
mediante semplice essiccazio-
ne del pomidoro sparso — si 
usavano le tavole dei Ietti, e 
pertanto in ' quel periodo si 
dormiva con i materassi a ter
ra — per tre o quattro gior 
ni al sole. • "•,*•.• " •--:•.':• 
• E proprio utilizzando i pro-
cedimenti casalinghi Tindu 
stria r dell'inscatolamento dei 
pomidoro ha migliorato co 
stantemente il suo prodotto. 

al punto da convincere anche 
molti napoletani della nuova 
generazione. Ma le bottiglie re-
stano •• comunque un pilastro 
fondamentale nell'economia, e 
nei buoni sapori. delle case 
meridionali. Si usano sempre 
i pomidoro di S. Marzano (nel 
salernitano) che, in alcune re-
gioni. hanno addirittura cam-
biato nome con il diffonder-
si del prodotto industriale: nel 
Priuli, per esempio, il nome 
di: questo tipo di pomidoro 
quando sono venduti freschi 
sul mercato, e « cirio »: la de-
nominazione ha fatto Una cu-
riosa marcia all'indietro da-
gli scaffali del salumiere e dal
lo stato di inscatolato. al pro
dotto fresco della terra. 

Eleonora Puntillo 
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Ricette tipiche 
napoletane . 
- Lentlcchie, gr. 300; olio, 

< gr. 100; aglio. 3 spicchi; 
. prezzemolo, un cluffo; po
modori pelati, n. 3 o 4; po-

;. modoro concentrato, 1 cuc-
- chiaino; tubetti piccoli, gr.; 
500; sale pepe. 
> • Fate cuocere le lentlc
chie in acqua a fuoco len
to e,. quando saranno tene-
re, senza tpgllerle - dalla 
pentola, levate lord quanta; 
piu acqua potrete. ricopren-
dole subito dopo con altra. 
acqua che avrete fatto bol-

.lire a parte. Aggiuhgete 
l'olio, l'aglio (meglio se 

: grattato) i pelati, il.con-. 
centrato, il sale, 11 pepe e 
fate cuocere lentamente an
cora per mezz'ora. -1 

Lessate i tubetti a meta 
cottura, scolateli, e finite 
di cuocerll nelle lentlcchie, 
aggtungendo il prezzemo
lo. La minestra deve risul-. 
tare quasi asciutta e «le-
gata». • J , a ,"• -v -"";•> 

Ricette tipiche 
della cucina 
napoletana 
"J ' . • 'l - - ; r ; - - : — 

. IL SOPPRITTO ,'/'. 
II soffritto e un altro 

nome prestlgioso della 
cucina partenopea.' Per * 
averlo perfetto e gustorlo -
plenamente ' blsognerebbe. 
scovare un'osterla di pae-. 
se nel dintorni della citta, 
o certe trattorle del vlco-
li plQ popolarl. che ne 
harmo la speciallta. - Blso
gnerebbe mangiarlo, ac-
compagnato da un robusto 
vino, rosso, per esemoio' 
del Morite di Proclda. che 
a tratti neutralizzl I'ardo-
re - del peperonclno rosso. 
E" un platto da Intendl-
torl e da fortl mangiatori. 
vlolento come una frusta-
ta. E quei pezzettl di car-
ne, ora morbid J. ora cal-
losi o cartalaginosi,' rive-
stitl dl ragu e accompa-
gnatl dal •• pane :intriso, 
quel forte che vi ,'awam-
pa la fronte, vl sottopon-
eono a una volontaria tor-
tura che perb. tanto vl 
delizia chs. pur avendo 
bocca e stomaco In fiam-
me, non vi arrendete e 
contlnuate a mangiare. 

Quando non avevamo 11 
pomodoro, 11 soffritto col 
nome dl a saporiglio > si 
mangiava ovivamente prl-
vo del suo Mammante co
lore. Sara stato anche 
buono, ma . blsognerebbe 
compatire i nostri ante-
natl per non averlo cono
sciuto completato e perfe-
zionato come oggi. dal 
gloriosisfiimo ortaggio! 

ZDPPA DI soppRrrro 
DI MAIALE »; 

~ Soffritto dl maiale. ossia 
polmone. trachea, cuore e -
milza chilogrammi 1.800;-
concentrato di pomidoro ;: 
grammi 200; conserva di 
pomodoro gr. 30 oppure '• 
ado concentrato gr. 300;: 
olio 1 cucchiaio; sugna gr.' 
100; peperonclno forte un . 
pezaetto; foglia di lauro 
n. 1; rosmarino un rairtet-
to; sale; vino mezzo bic-
chlere. 

Lavate 11 soffritto, ta-
gllatelo a piccoli pezzi di 
2 cm. e tenetelo per un 
pak> d'ore In acqua fre-
sca che cambierete ogni 
tanto, fino a che non ap- • 
paia piu arrossata di san-. 
gue. Sgoociolate allora e 
asciugate •' accuratamente 
tuttl i pezzettl di carne. In ; 
una pentola capace e larga •• 
dl fondo, fate riscaklare 
la sugna e l'oHo.e poi get-
tatevi il soffritto che fa-
rete rosolare a fuoco viva
ce. Qoando non vi sara 
piu traccia di liquldo e la 
carne sarda leggermente 
colorita, aggiungete il vi- -
no che Iascerete evapora
te, e poi la conserva (di-
luita in una tozzina d'ac 
qua), il concentrato. il lau
ro ,11 rosmarino, il pepe
ronclno e II sale. Abbassare 
il fuoco, lasciate cuocere 
per 4 o 5 minuti e. Infi-
ne versatevl qualche ra-
malolo d'acqua. La cottu
ra deve durare un palo 
d'ore, 11 sugo non dovra 
essere - tfbppo denao e 
qulndi agglungercte, se 
necessario, altra acqua. 

•;.' granza e finezza. . • - • v 
Sara forse dovuto alia tradi

zione secolare dei modi di la-
vorazione tramandati da gene-

r razioni, sara la qualita dei pa-
scoli o altre segrete cause di 
cui continuano a discutere i 
cultori di gastronomia; sta' di 
fatto che il foTmaggH>:d»>San 

! Marco dei Cavoti e una auten-
'•'• tica leccornia. ;. -y * '' i\, 
>• A Pietraroja non e il for-
maggio pecorino a tener ban-

' co. ma - sono " i prosciutti, il 
cui profumo. e delicatezza di 

' sapore sostengono vantaggio-
/- saraente il confronto con i piu 
' preziosi San.Daniele. '-.---.«••' 

! Sono prosciutti che non su-
. perano il peso di 15, 18 chili. 
\ fatti stagionare per oltre dodi-
\ ci mesi secondo praliche an-
'.' tiche e laboriose. Vengono ot-

tenuti da suini di razza spe
ciale, allevati con particola-
re alimentazione. La macella-

. zione avviene anch'essa ,con 
una tecnica tipica del liiogo 

i.. che, per esempio,,-consente Ia: 
quasi completa fuoruscita dej. 
sangue e quindi una migliore 
conservazione delle carni. Sa-
latura e pressatura costitui-

• scono, ; poi. altre ' due - fasi 
estremamente laboriose ed ac
curate nella produzione dei 
prosciutti di Pietraroja il cui 

/ unico difetto e quello di es
sere poco noli, ma anche di 
essere prodotti ; in . piccole 
quantita. - •" "' - ' * 
- E' giuslo. d'altronde. che 

; esistessero forma ggi - e pro
sciutti tanto squisiti in queste 
zone, da fare degna cornice 
ai pregevoli vini del Sannio 
che certamente sono piu co-
nosciuti. ;: 

Benevento e la provincia 
della Campania maggiore pro-
duttrice di vino. Ma dove que
sto suo primato fa spicco e 
nella valle Telesina tra Solo-
paca e Guardia Sanframondi. 
Qui. infatti, piu che altrove 

; • nella provincia, si e sviluppa-
ta. nell"ultimo decennio, la cul-
tura specializzata della vite 

C che accresce le qualita dei vi
ni prodotti. 

Quasi contemporaneamente 
alia migliorata qualita delle 
uve, sono sorte cantine socia-
h' cooperative. La maggiore di 
queste k «La Guardknse >, 

. presso Guardia Sanframondi 
; che conta ben 1000 soci e Ia-

vora duecentomila quintali di 
uve all'anno. Tra i vini prodot
ti si segnalano il Solopaca a 
denominazione di origine con-
trollata. il «Guardiok>> e il 

V « Vecchia guardia » ed infine 
il « vino Campano >. H Solo
paca, il piu famoso vino del 
Sannio. raggiunge i 12 gradi e 
se ne produce di bianco e di 
rosso. - • 

Un'altra cantina sociale si 
trova piu a sud: fa parte del
la cooperativa « Solopaca » 
che conta oltre 400 soci. II vi
no Solopaca che si produce in 
questa zona e piu aecco del 
Solopaca di Guardia che ha 
un tono phi amabile. 

Una segnalazione merita an
che la azienda vinicola Oco-
ne di Ponte di Benevento che, 
oltre ad un tipo di Soiopaca, 
produce vini di pregio corne il 
Barbera del Sannio, di colore 
rosso rubino carico. raggiunge 
i 13 gradi ed e ottimo per ar-

. rosti; il Castel Ponte ed il Ta 
burno. 
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II sole, le stagioni, ramcxe deiruomo per la 
buona terra, oggi come sempre. 

Cirio, oggi come sempre, e la dove e la buona terra. 
La dove maturano i pomodori piu ricchi di sole. 
E anche la dove crescono pisellL 

i piu teneri, dolci, gustosi. 
E la dove pesche, ciliege, albicocche, 

sono piu ricche cH sapore. \ 

Cirio: i migliori prodotti della buona terra 
per una sana, gustosia 

alimentazione. 
La piu variata, 

la piu naturale. 
CIRIO 


