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D
ellniaione di Niccolò Tommaseo 
nel Dizionario della lingua Italiana: 
•Intriso di larina di tormentone o di 
castagne tatto nel paiolo, e rime-

mmmm standolo continuamente col me
llone, ridotto a una certa consistenza». Cen
t'anni dopo è scomparso II paiolo da camino, è 
In disuso la farina di castagne e II mestone 
viene sostituito da una paletta a motore. Resta 
Il tormentone, cioè II gran turco, e la ricetta: 
•equa, saie, calore e un po' di pazienza. Due 
libri, disponibili in libreria, vi potranno raggua
gliare sul sughi, gli intingoli e gli abbinamenti: 
Il libro della polenta di Carnacina e Buonasslsi 
(Oluntl-Martello, 1978) e II grande libro della 
polenta di Elena Previde Massara, (La Spiga 
1983). 

Ovviamente, prima del Tommaseo, se ne 

Sossone raccogliere alcune varietà, per tavola 
nona, sempre di «grano d'India», con brodoo 

latte, parmegiano, butirro e pepe (Vincenzo 
Corrado; Il cuoco galante, Napoli 1786, ri
stampa E, Fiorentino Editrce I98S) oppure ci
polla, salvia, prezzemolo, anchlode e lunghi 
(Giovanni Felice Uraschl, Il nuovo cuoco mi
lanese economico, Milano 1953, ristampa For
ni 1980). Una ricerca delle origini della polen
ta, potrebbe comunque portare mollo lontano. 
la sua tecnica di cottura e di condimento ricor
dano le pultes romane di farro. La moda della 
cucina storica, o meglio archeologica, ne ha 
rivelato In tempi recenti la fattibilità (come ri
sulta dalla Polenta d'orzo, desunto da un pas
to della Storia Naturale di Plinio il vecchio, In 
A cena da Lucullo, come cucinare oggi I pialli 
dell'antica Roma, di Ilaria Gozzlnl Olacosa, 
edizioni Plemme 1986). 

Della polenta, presente soprattutto nell'area 
del'ltalia settentrionale, non viene oggi più ta
ciuta la vocazione intemazionale. La si riscoti-

la polenta 
tra, infatti, in alcune enciclopedie e In numero
si lessici europei (calla calabrese», -gebralen» 
e «alla toscana» nel Lexicon dcr kùche di Ri
chard Hering, Fachbuchvelarg, 1984, e, ovvia
mente, nel Unisse gastronomique di Courtine, 
Larousse 1984). Da non dimenticare poi, le 
preparazioni allogene: la mamaliga alla rume
na e il katakukko alla finlandese (le cui ricette 
vennero registrate nel citato Carnacina-Buo-
nassisi). A fin di recensione, una sola area ci 
pare tutt'ora trascurata, pur essendo d'antica 
cultura italiana ed è quella di un'isola, la Corsi
ca. Ad essa vorremmo dedicare qualche riga. 

È necessario, per questo, riscoprire il Tom
maseo, la dove cita una particolare accezione 
del lemma polenta: la pationa, toscana come i 
Pistoiesi pallonai, «falla di larina di castagne» 
come I necci. Etimologia ovvia: da pactus, 
denso, compatto. In Corsica veniva preparata 
con questa base e nel medesimi modi dell'al
tra, di mais, ma, dopo la coltura, veniva arroto
lala In torma di pane e divisa in tarile parli con 
un filo. Numerose risultano le testimonianze. 
Nel 1801 la si consumava -senza pane né pie. 
lenza», pur essendo migliore con il braccio 
(formaggio ottenuto dopo l'ebollizione del lat
ticello), le uova o I salumi. Coperta di latte 
freddo, era assai apprezzala di manina. Secon
do una Inchiesta del 1935, il menu giornaliero 

E la nouvelle cuisine 
adesso le sorride 

ras Leggo sul dizionario sot
to la voce polenta: piatto rusti
co, Curiosa e anacronistica 
definizione. Come affermare 
malici le tagliatelle, la pasta 
frasca in genere, Il maltagllto 
con I fagioli o I cecl. Solo per
chè la cultura del cibo ha da 
noi strette origini popolari? E 
Impossibile Ignorare che gli 
usi e le abitudini della gente 
comune sono assurti a dignità 
di rappresentanza nazionale. 
Che Bocouse, celebre Inven
tore di nouvelle couslne, di re
cente e volentieri strizza l'oc
chio alla sfoglia e al mattarono 
squisite testimonianze di no
stra madre patria, Quindi an
che la polenta va latta risalire 
nella scala della valutazione. 
Bando al giudizi limitativi, ai 
sorrisi di sufficienza. Slamo 
adulti a tutti riconoscono l'im-
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iglllj^pmmzmm 

portanza della cucina italiana, 
Diamo a Cesare quel che « di 
Cesare < alla polenta la digni
tà che le spetta. 

E un manufatto, U parola 
aderisce perfettamente all'ap
pellativo. La farina gialla di
venta Imposto consistente o 
lento solo nella pazienza delle 
mani che lo conlezlonano. 
Certo il paiolo di rame stagna
to, nero fumo all'esterno, è 
componente saggia. Ma II ba
stone ritmato nel movimento 

Pasticcio con lunghi porcini 
Consideriamo da quattro a sei commensali. 
Cuoclama una polenta con cinquecento gram
mi di larina gialla bramata. Stendiamola su su
perficie di acciaio o marmo. Splaniamola con 
Il maltarello bagnato. Lasciamo raffreddare. 
Tagliamo a piccoli rettangoli. A parte preparia
mo una trifola di funghi porcini del peso crudo 
di circa cinquecento grammi. Si possono usare 
anche I (Inferii o 1 chiodini. Imburriamo una 
teglia del diametro di circa ventlsei centimetri. 
Spolverizziamola di pane grattato. Formiamo 
uno strato di base con la polenta, sopra la 
tritola, parmigiano spolverizzato, liocchettl di 
burro. Ammorbidiamo le susseguenti fette pri
ma nel latte e continuiamo ad Impalcare. L'ulti
mo strato sarà llocchettato e cosparso di pane 
grattugino. Inforniamo a fuoco medio allo per 
circa venti minuti. Un consiglio: accompagnia
mo con un bicchiere di Nebbiolo d'Ala giova
ne. 

Pasticcio di regalile 
Consideriamo da quattro a sei commensali. 
Cucciamo una polenta con cinquecento gram
mi di larina gialla bramata. Raffreddiamola e 
tagliamo piccoli rettangoli. A parte preparia
mo la seguente lavorazione: a bagnomaria una 
besciamella di circa un litro di latte, lenta con 
aggiunta di formaggio parmigiano. Saltiamo in 
padella cinquecento grammi di regaglie di -vo
larne» tagliate a strisce con poco burro ed erba 
salvia. Mischiamole alla besciamella e impal
chiamo il pasticcio come già indicato. Ho pre
ferito le due versioni in torta alla classica sco
dellata fumante in tavola. La ragione è la possi
bilità di rendere la polenta non solo supporto 
ma componente della struttura di un piatto. In 
eguale proporzione al condimento che ne de
termina Il sapore. Un consiglio: accompagnia
mo con un calice di Bonarda dell'Oltrepò. 

AL SAPOR DI VINO 

Le preferenze straniere 
a un Moscato naturale 

DANIELE CERNILLI 

tm Al mondo il vino che sa più di uva è senza 
ombra di dubbio II Moscaio, In tutte le varietà 
possibili. Dai passiti dell'Isola di Pantelleria e 
di frani, ai Goldmuskateller dell'Alto Adige, 
persino al raro Moscato rosa, sempre alesino, 
i'Inconlondlblle prolumo delle uve di base dà 
al vino un non so che di esotico. Questa carat
teristica è determinala da alcune sostanze na
turali presenti in rilevanti quantità nelle uve 
moscato: 1 terpeni. Sono sostanze della cosid
detta serie aromatica, presemi esclusivamente 
nel vegetali, e sono alla base di quello che noi 
comunemente chiamiamo «aroma». Ecco il 
motivo per cui alcuni vini ottenuti da uve ric
che di queste sostanze, quali la malvasia, Il 
gewùrzlramlner ed, appunto, il moscato, ven-

Sono delinitl .aromatici». Questa bteve intra-
uzlone serve a farci entrate nel mondo di un 

vino che in Italia è Ingiustamente poco consi
derato e che Invece all'estero ci viene Invidialo 
come pochi altri vini italiani. E il moscaio più 
famoso 6 Indubbiamente l'Asti spumante, uno 
del primi spumanti ilalianl In senso storico, che 
mentre da noi ha ancora l'Immagine del vino 
natalizio, In Francia ed In Germania miele suc
cessi notevoli, tanto che oltre 1 2/3 della pro
duzione vengono esportati. 

Ma accanto al famoso Asti spumante, pro
dotto da azienda41 Jrandi dimensioni, esiste 
un'altra tipologlSRoscato, frutto in genere 
delle piccola sjejjlppni di minuscole aziende: 
Il M o K S t o M p d ' A s t l . La zona di produ-
| I * H èldenti«W)ue!Ia dell'Asti, ciò che cam
bia » che Il Moscato naturale «jun vino «tran-
3ulllo», cioè non srwmui!zza|| Profumato, 

olee e leggero, ha appfw 6 gridi di alcool, è 
forse la vsr ioM di Moscaio che rispetta mas-
glormenteip àtomi delle uve di provenienza, e 

ALBERTO CAPATTI 
tipico dell'isola si poteva riassumere così: alte 
7. polenta con maiale e uova fresche. Alle 12: 
polenta e formaggio.Aila sera: minestra e ca
stagne arrostile oppure bollite al finocchio-

Queste, e moltissime altre notizie, le ritrove
rete ne Le pain de bois, etimologìe de la 
chàtaigne et du chataigner, di Ariane Brune-
ton-Governatori (Eché editeur, Tolosa, 1984, 
pp. 547), benché della «polenta de chàtai-
gnes» sia fatta menzione in qualsiasi ricettario 
corso, regalo di vacanze marine, curiosità del 
corto scaffale che la cucina francese consacra 
alle proprie regioni. Un titolo disponibile? La 
Cuisine corse di Marie Ceccaldì (Denoel, 
1980). 

Ma, a questo punto ci vuole la ricetta. Forse 
inutile, ma doverosa. 
Preparazione: 20 minuti. Cotlura: 20 minuti cir
ca. 300 grammi di farina di castagne, acqua, 
sale. 
Riempite a Ire quarti un paiolo (una paghiola) 
con acqua salala. Portate a ebollizione. Al pri
mo bollore, versale la farina, ben stacciata, a 
poco a poco, girando continuamente por evi
tare la formazione di grumi. Lasciale cuocere 
un quindici minuti, girando senza posa, con 
vigore. Ritirate il paiolo dal fuoco, il tempo di 
raccogliere, a palla, tutta la polenta al centro 
del recipiente. Rimettete un istante sul fuoco, 

per quei pochi secondi necessari e che si pro
duca un fiato di vapore. Rovesciate, d'un col
po, su di un panno bianco, appena cosparso di 
farina. E quinci brac-lo, uova, capretto, figa-
telli (o salami), nell'ordine che della il palato, 

1 lettori si domanderanno, a questo punto, 
quale rapporto intercorre fra il guslo della fari
na gialla e quello della castagna. Nessuno, ma 
è tutta una questione di fonti di calore e modi 
di coltura, di presentazione e di abbinamenti. 
È inutile, oppure necessita di un tempo brevis
simo, insegnare a far polenta: tutto invece s i i 
nell'Invenzione dei sapori. Il farro e l'omo pri
ma, la castagna poi, possono essere utili boti 
di meditazione. Non va infine trascurala l'at
tenzione ad aree dialettali italiane, memori di 
antica tradizione, tanto più curiose che II cep
po, in Corsica, dal punto di vista del polentolo-
go, è rigorosamente toscano. Ragione lingui
stica forte, gastronomica fortissima. 

Far cucina, partendo dalla tecnica, non da
gli ingredienti, costituisce il punto di vista nuo
vo, consentito a noi da mercati opulenti, aperti 
a prodotti regionali e intemazionali, È questi 
la via che riconduce più correttamente ad un 
passalo in cui, viceversa, le basi difettavano al 
venire e una paghiola vuota era sempre pron
ta, anche a malincuore, ad accogliere il succe
daneo, Sotto I nostri occhi, inoltre, dalla cuci
na povera e antica sia nascendo una nuova 
gastronomia ricca, che parla molte lingue, 
Non volevamo far politica, eppure ci slamo 
ricascati. L'idealismo da burletta ha lasciato un 
motto, P.P.P.P., che tutti conoscono, 'citato 
persino nel Larousse gastronomique «Prima 
patria e poi polenta». Dopo un secolo di unità 
d'Italia, dopo trent'anni di Mercato europeo, la 
patria ha fatto il suo tempo, la polenta non 
interamente. Salviamo dunque la polenta, e 
facciamo un altro passo nella Cee. 

è più importante alla buona 
riuscita. Cotta la polenta viene 
consumata subito o raffredda
ta e tagliata a fette. Posta su la 
griglia. Non meno suggestiva 
questa versione. Il ferro caldo 
segna di nero rigato la superfi
cie e aggiunge aroma di stri
no. Più adatta la prima per 
l'intingolo di umidi, stracotti e 
stufali. Meglio la seconda co
me contorno a fegati girati In 
padella con la cipolla o altre 
lavorazioni più compatte. In
teressante la possibilità di da
re alla polenta gusto di erbe 
aromatiche presenti nel con
dimento. Se prepariamo una 
carne con dominante di timo, 
bene sarà mischiare all'Impa
sto giallo l'insaporente. Le 
due pietanze si completeran
no in un coordinato insieme. 

E'un piatto da poveri 
condiamolo di fantasia 

GIUSEPPE MANTOVANO 
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La polenta fu il primo cibo caldo. La pri
ma minestra, il primo frullo del focolare, il 
primo alto della grande rivoluzione alimentare 
preistorica. Quindi polente di farro, di miglio, 
dì grano, di orzo, di legumi, di castagne. DI 
ghiande anche. Ma la polenta per antonomasia 
divenne poi quella di mais. La facile riprodu
zione del grano americano favorì i disegni del
la trasformazione agricola voluta dagli stati set
tentrionali all'inizio dell'evo moderno, ma pu
re gli interessi economici dei proprietari terrie
ri di ogni regione. 

Si dice: la polenta lu soprattutto cibo da 
subalterni settentrionali. Donde, altrimenti, 
'accusa meridionale di polentoni? Rischia di 

essere un luogo comune. «Magna pulenta» era 
l'insulto che le classi agiate rivolgevano ai con
tadini marchigiani. La polenta strofinala all'a
ringa appesa sulla spianatoia non appartiene 
soltanto al costume contadino delle Langhe 
raccontalo da Nulo Revelli nel «Mondo dei 
vinti». Fu anche un «privilegio» del contadino 
veneto, era il cibo di prammatica nel periodo 
quaresimale nelle Marche. Non ĉ e territorio 
della Penisola dove le famiglie contadine e 
operaie non si siano cimentate in allegre stra
tegie d'attacco alla polenta distesa sulla tavola: 
nelle regioni cenlro-meridìonall ricoperta dal 
peperoncino, spolverala di bianco, afroroso 
pecorino, 

Certo la gamma delle polente nordiche è 
enorme: il vicentino pasticcio di polenta e lun
ghetti, la veronese polenta «infasolà», la «pa-
stissada» al ragù, la polenta con gli uccelli. 
Dove, come nella montagna veneta la serie di 
polente con il radicchio di campo, gli asparagi 
selvatici, gli asparagi bianchi di Bassano? Ri
tuali della Pasqua veneta le polente col castra
to o col «cavrelo de Gambeltara» (all'agro). 
Nella regione si condisce anche con sugo d'a
natra e di pollo d'oca. E poi gli accostamenti: 
col fegato alla veneziana, con l'anguilla in umi
do, con le seppie, col baccalà alla vicentina, 
col baccalà «conzo» o con le «tripete» di bac
calà. Infine i dolci di polenta: le fritole, ad 
esempio. 

Non è certo da meno la Lombardia, Se'Ber
gamo fa il verso al Veneto, la Brianza ha lutto 
un suo particolarissimo universo di polente: la 
polenta e «laccett» (siero di latte), polenta e 
crina (panna), la «grigoletta» (polenta soda ri
dotta a fettine soffnile con cipolline, una punta 
d'erba «bonna» e semi di finocchio; la polenta 
col cavolo verza o col cornetti (fagiolini bian
chi), la «pastizzada» con luganega e lunghi che 
a Monza si arricchisce di un sentore sapiente 
di noce moscata; la «conscia» condita con 
panna formaggio e il grasso di maiale insapori
to dalla cipollina. 

Sono soltanto esempi e potremmo conti
nuare a lungo se non sentissimo l'obbligo di 
informare il lettore su alcune suggestive varia
zioni centro-meridionali sul tema della polen
ta. Si diceva nelle Marche: «lu poru contadi 
faliga e stenla, lu mcju pastu sua è la pulenta»: 
«pulenta a cucchiarittu» con sugo dì strutto, 
guanciale e pecorino; polenta con ragù di pol
lo o di vaccina o d'agnello; la «vruscelsjfipo-
lenta soda abbrustolita sotto la cenere avvalla 
in foglie di cavolo); c'era anche una sfieclalìs-
sima polenta del fornaciari e degli artigiani. 

Se le polente marchigiane possono essere 
rappresentative delle toscane, delle umbre, 
delle laziali, basta scendere nel Molise, regio
ne dove le tradizioni alimentari contadine, so
no rimaste Integre, per avere un'idea, del ffcel-
tario potentino del Sud più o meno «profon
do». A. M. Lombardi e R. Mastropaoio, "net 
bellissimo libro sulla cucina molisana, ricorda
no: la polenta e fagioli, la polenta con gli 
«stracci» (cotiche e Fagioli) o col fegato d V 
gnello; la polenta unita ai cec! e alla verza a 
•maritata» alla ventresca. E tra altre ancora, un 
capolavoro: la polenta condita col baccalà in 
umido arricchito dal sapori de| sedano, della 
cipolla, del peperone, del «diavolicchìo», mo-
diati dalla dolce intrusione della mela. Per fini
re almeno i nomi delle polente calabresi delle 
«frascatule» (dalla frasca con la quale si gira
no): coi pomodori verdi salati, coi cecl, coi 
broccoli neri, coi fagioli e le salsicce, E la 
•Irascalulavusckènte», ossia infuocatadi rosso 
peperoncino. Nevichi pure, fuori. 

quando s'incontra una bottiglia giusta è un vi
no veramente straordinario. Di produttori ce 
ne sono diversi, ma uno di quelli che si stanno 
affermando maggiormente in questi ultimi 
tempi è senz'altro Giuseppe Rivetti. Anziano 
vate di una delle ultime famiglie patriarcali asti
giane, da sempre produttore, si avvale negli 
ultimi anni della collaborazione dei suoi tre 
figli, fra cui il giovane enotecnico Giorgio, che 
oltre a dare il suo contributo in cantina, tiene 
le pubbliche relazioni. Dai Rivetli di Moscati ce 
ne sono quattro, uno per ogni vigneto di loro 
proprietà, e vengono messi in commercio in 
quattro perìodi dell'anno, a seconda delle ca
ratteristiche che i vini possiedono. Il vigna 
Biancospino, ad esemplo, che è il più fine e 
leggero, è il primo ad essere pronto. Seguono 
il Muscalel Ve), il Bric Lapasol e In ullìmo il 
Bricco Quaglia, Il più dolce e corposo di lutti. 
Questo accorgimento, inoltre, consenie di po
ter avere sempre a disposizione del vino im
bottigliato da poco tempo, cosa fondamentale 
per un prodotto che fa dei suoi prolumi e della 
sua leggerezza le proprie migliori qualità. 

I risultati sono estremamente validi, com'è 
facile immaginare, tanto che Robert Parker, il 
massimo esperto americano di vini, ha asse
gnato al Bricco Quaglia II punteggio di 89/100. 
uno dei più alti che abbia mai dato ad un vino 
italiano. Anche II prezzo non è mollo elevato, 
In rapporto alla qualità, dato che non raggiun
ge le 5000 lire ia bottiglia, se acquistato in 
cantina. È un vino da bere fresco, fuori pasio, 
0 accompagnando dolci a pasta lievitata senza 
creme pesanti o crostate di frulla. 

Chneppe Rivetti, v i * Annunziala 33,14054 
Castagnolo Lonze (Aiti), lei. 0141/877396 

Notizie Arcigola 
I te giorni a Parigi • L'Arci 
Gola organizza dal 4 all'8 
dicembre una escursione 
nella capitale francese. 
L'occasione è favorita dal 
ponte dell'Immacolata. Vi
siteremo alcuni templi delia 
gastronomia: I magazzini 
Fauchon, il negozio-risto
rante del re dei formaggi 
Androuet e degusteremo 
nei migliori «bistrot a vin» di 
Parigi. L'hotel prescelto si 
trova nel rinnovato quartie
re di Les Halles dirimpetto 
al famoso «Pied de cochon» 
ove, ancor'oggi, si assaggia 
la migliore soupe à Poi-
gnon; insomma, questa 
escursione è una piacevole 
immersione in quella che 
con buona ragione viene 
definita la capitale delia 
buona tavola. In questo pe
riodo Parigi offre anche in
teressanti mostre, spettacoli 
internazionali di musica e di 
teatro. A tutti i partecipanti 
Arci Gola offrirà uno specia
le opuscolo di curiosità, ga
stronomiche e non, l'elen
co degli appuntamenti arti
stici e tutte le informazioni 
utili per visite e acquisti. Il 
prezzo di lire 430,000 com
prende il viaggio in autobus 
granturismo, tre pernotta
menti in hotel di primo cate
goria nel centro dì Parigi (il 
viaggio è lungo, conviene 
trattarsi bene), tre cene nel 
ristorante dell'hotel, mate
riale informativo, escursioni 
guidate per Parigi, Per i più 

golosi è prevista l'opportu
nità dì cene in ristoranti 
•stellati», con il necessario 
supplemento. Gli interessati 
sono pregati di mettersi in 
contatto telefonico con 
l'Arci Gola 0172/426207 e 
inviare vaglia o assegno non 
trasferibile di lire 200 000 
quale acconto ad: Arci Go
la, vìa Mendicità Istruita 14, 
12042 Brà (Cuneo). 
Programma: venerdì 4 di
cembre partenza in serata 
in autopullman granturismo 
(da Torino ed eventualmen
te da Milano) - sabato 5, do
menica 6, lunedì 7 dicem
bre permanenza a Parigi -
martedì 8 dicembre ore 13 
circa rientro in Italia - L'arri
vo è previsto in serata a To
rino ed eventualmente a Mi
lano. 

Simposi d'autunno - L'Arci 
Gola organizzerà per i suoi 
soci sapienti nel mese di 

novembre e dicembre venti 
«simposi d'autunno» presso 
ristoranti di ottimo livello 
gastronomico. Il calendario 
dei simposi verrà pubblica
lo sui prossimi numeri di 
A/R. 

Wee kend In Langa - Conti
nuano per tutto il mese di 
novembre ì week end in 
Langa con relative cene, vi
site guidate, materiale infor
mativo e «tartufo» Per pre
notazioni telefonare alla se
de nazionale Arci Gola vìa 
Mendicità Istruita 14, 12042 
Brà, tei. 0172-426207. 

Tempo di castagne • Vener
dì 20 novembre ore 21 alla 
trattorìa Castello di Medela-
na, via Medclana 38. Marza-
botto, tei 051-842381 ulti
mo appuntamento gastro
nomico organizzato dalla 
Cooperativa agricola «La 
Casetta» in coììaborazione 
con Arci Gola: Tempo di ca
stagne, dalla cucina povera 
della montagna al trionfo 
della gola 

Menu. Patella alla ricotta. 
Aflettati e sottaceti della ca
sa Crema di zuppa eli porri 
e castagne. Giaccio al for
maggio Pecorino, Tortelli di 
castagne e mostarda. Po
lonia di farina di castagne 
con ".alsiccia Tacchino ri
pieno Castagnacci fritti. Ar
roste al Grand Marnier. 
Moni Blanc 

Prenotazione obbligato
ria Lire 35 000 a persona. 

UN CIBO, UN LUOGO 

Il lardo di Colonnata 
un segreto di famiglia 

MAURIZIO MAGGIANI 

M Sopra la città di Carrara c'è un piccolo 
paese. Si chiama Colonnata ed è tutto un lucci
care di bianchì e d'argenti, che le sue finestre 
riflettono al sole le cave di marmo (un'intorno 
e i suoi muri sono tutti ricuciti coi sassi del 
marmo avanzati alle grandi dimore, alle statue 
immortali, Per quel paese dì cavatori è stato 
sottratto alla montagna del loro lavoro uno 
spiazzo così esìguo che c'è posto solo per una 
piazzetta e un monumento, di marmo, per 
quelli che sono morti per cavarlo. 

Il resto sono le case e una osteria. Nell'oste
ria sì può mangiare, o solo comprare, il lardo 
dì Colonnata. Il lardo è il grasso di schiena e di 
pancia del maiale. Le dicerie feudali stabiliva
no che più volgare del tardo ci fosse solo il 
contadino che se ne cibava, ma forse questo 
vale solo per il lardo di schiena. Sì usava per 
friggere e per cuocere e i più tosti se lo man
giavano nudo e crudo; ora non si usa più, quasi 
più. A Colonnnata ì cavatori, del lardo, ne han
no (atto una delizia. Tante delizie, perchè ogni 
famìglia ha il «suo» lardo, fatto con il suo maia
le, la sua esclusiva ricetta, i suoi segreti, il suo 
marmo, Il lardo dì Colonnata incomincia a pri
mavera, quando le donne, ognuna per suo 
conto, vanno in cerca di erbe aromatiche; 
ognuna tiene rigorosamente segreta la qualità 
e la quantità degli odori che farà seccare e 
miscelare, Poi sì aspetta che il maiale sìa matu
ro; lo è ai primi freschi ottobrini. Come sì sa il 
porco presagisce la sua fine e piange già un 
giorno prima che lo scannino; l'uomo no. e se 
muore stritolato da un macigno o schiacciato 
in un burrone dal suo camion lo fa di solito in 
silenzio. 

Dunque si scanna il maiale e tra le altre co» 
tagliano la parte del lardo, È un lavoro che va 
fatto con perizia, facendo attenzione che nel 
taglio, al centro, longitudinale alla pezza, ven
ga ben disegnata la striscia rossa dei capillari: 
è importante per l'occhio e il gusto. Poi te 
donne a casa Io manipolano ben bene, con 
una sorta dì massaggio lanno aderire tutto in» 
torno alla pezza una crosta consistente dì sale 
e aglio impastati alla miscela di erbe odorose 
che hanno colto e disseccato. Poi, in cantina» 
il lardo viene deposto in ume dì marmo, richiu
so con lastre di marmo. U riposerà tre o più 
mesi, asciugandosi e depurandosi nell'aria 
secca e salubre dì quel posto. 

Quello che da quei sepolcri uscirà è II lardo 
di Colonnata, un'altra cosa. Delicatissimo, pro
fumato, medicinale, rinfrescante, È un cibo, un 
cibo vero, nutriente e gustoso, leggero. Se ne 
può mangiare quantità pantagrueliche sen» 
svenire o colìcare, si può dare anche ai bambi
ni che hanno il mai dì pancia. Staranno tutti 
meglio. Bisogna mangiarlo, tagliato bello fino 
per quelli che non hanno I denti avvezzi Alte 
cose concrete, con il pane grosso e il vino 
aspretto di quella montagna. L'ideale sarebbe 
di sottrarlo a diverse famiglie e assaggiare le 
differenze di gusto e profumo. È difficile. Ac
contentatevi dì quello dell'osteria e gli altri ta-
tevelì raccontare in piazza. 

Ci sono altri posti lì vicino, a Vìnca, per 
esempio, dove sì trova il lardo dì Colonnata. 
Buono è buono anche quello, ma mi piace dì 
pensare che non è la stessa cosa: non e*è altro* 
ve la stessa aria di Colonnata e, torse, nemme
no la stessa arte f a * * 

l'Unità 
Giovedì 
12 novembre 1987 
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