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I caprini d’Oc
valgono la gita

S Toma, dal buio dei tem-
pi, un antico cereale: il farro.
Gia alimento principale delle
antiche popolazioni del baci-
no del Mediterraneo (gli egi-
ztani con la farina di (amo in-
ventarono il pane, impastan.
dolo coi piedi e cuocendolo,
in focacce, su pietre roventi),
fu molto usato, in pamcolare
da etruschi e romani, poi sop-
plantato dal grano di pit faci-
le coltivazione e di maggiore
resa.

La soprawivenza del farro
(Triticum  dicoccum), oltre
che alla persistenza di tradi-
zioni gastronomiche locali, &
dowvuta sopratiutto al fatto che
& un cereale molto erusticos,
cioé alligna bene anche in ter-
re povere, meno fertili, aride,
di montagna. Non a caso la
2bna dove viene ancora mag-
giormente collivato & 1a Garfa.
gnana, nell'alla valle del Ser-
chio, in provincia di Lucca.
Per questo Ja Lucchesia & an-
chela le gastronomicae

W Perché gli italiani non
amano i formaggi di capra? li
dalo & ceno, anche se:plutto-
sto anomalo per-almeno due
oriin) ‘di ‘motivi, Innanzituto
perche’ in’ questo ci differen-
#iamo da-quasi ttti i popoli
mednlenanen al quah invece ci

tica follia, i Beda si sono getta-
ti anima e corpo nell'impresa
di rifare qui da noi tali tecni-
che e procedure, Nella loro
graziosa villetta di Badla Alpi-
na, in comune di Pinerolo, ai
pnech della. regione occitana,
in un amblente apposnamen

parecchie abitu-
dini alimentari, Greci, -turchi,
francesi ed in misura minore
amtw gl spagnoli sono-forti

prino; ‘Gli_itallani- no.
Pmpno quegli italiani,-ed.¢ la
seconda anomalia, che sofio
fairielic Imnellci impmmor!

suggérisconio come splegazio-
o la-repulsione .che il lone
-gdote ‘sselvaticds del (orinz

te latte
caprino crudo di ogni singola
mungitura, sfruttando unica-
merite il calore naturale e con
tempi di cagliatura lunghissi-
mi. Ripropongono st forme ti-
picamente francesi, dal Saint-
maure (il classico cilindro) al
Pyramide (piramide tronca)
al Cotitin -de Chavigno} (mi-
nuscoli bocconcini di formag.
gio}, ma soprattutto riescono
a. dffrire prodotti di qualitd
i che aulla hannoda

suscita, ¢
le donne Téen!

vaal di 1A- della- razionalita,
Probabiimente para alla parne
Pl proforida-di Tiol;-ai vichia-
-

: nerolo,”

mvldlafe a quelli d‘ollralpe
Dal classici freschi caprini ci-
lindrici afle' grosse forme cubi-
che mollo stagionate, tutti i lo-
ro formaggi- presentano pasla
setosa, . colore - bianchissimo,
gusto delicato e (ragrante. Ora
teritano anche ia strada della
stagionatura in foglie di casta-
gno o di vite (barbaresco di
Gaja, naturalmente, o barolo
di "Bartolo Mascarello: una
punta di civetteria non gua-
stat) e gl esiti si preannuncia-
no interessantissimi. Ma il pri-
mo:risullato ceno & che nes-
suno ancora si & sognato di ri«
fiutare il loro formaggio. Con
paceta,. antica cocciwtaggine

prech

non ¢hiedéno che di essere
imitati da.alti seri allevatori-
pmduttoh dato che i. quanli
talivi-prodotti e:commercializ:
zati. sono. ahinoil, come:sem-
-pre, inversasnente-. proporzio-
naljalla grande qualia.

, Qecltana, via Na:
zionale 374, Badia-Alpina: (Pis
Totino) Tel.
01217201139, .

del farro: tutti i negozi di ali-
mentari lo tengona, nelle fa-
miglie si ¢ sempre consumato,
i rstoranti lo propongono
quotidianamente. Sia pure
meno copiosamente, il {amo
viene coltivato anche in altre
zone a somiglianza pedoch-
matica della G

alimentare it farro & consiglia-
bile per la sua facile digeribili-
ta e per la sua ricchezza di vi-
tamine, inoltre &-gradevole al
gusto e di semplice prepara-
zione culinaria. Si pud addirit-
tura consumate, cmdo. am-

ne facevanio pane e focacce,
perché non far ¢id anche og-

-gi? E quanto hanno messo in

atto i coniugi Carlo Alberto
Bindi e Luciana Calandra nel-
1a foro fattoria-ristorante {con
camere) «La Romitar a Monti-
si di San Giovanni d'Asso
(Siena), che, appunto, servo-
no pane e piccole focacce di
farro di sapido gusto. E per

ché fion ysare la farina di far-
10 pet fame pasta? Questo lo*
hanno 'realizzato i coniugi
Marco e Paola Mercati nel lo-
1o vistorante-locanda «L'Oro-

'scopos ‘4 Sansepolcro (Arez-

20), che, non trovando sul
mercato la farina gia pronta,
tnacinand ‘pazientemente il
farro nel macinino da calfe.
Ne fanno (con una cena per-
centuale di farina di grano)
delle squislle stagliatelle ai po-
modoror

lnsomma il fano & tomato
in gran voga; e - {ra tiinestre,
2uppe, torte (ben pepate ed

DOMENICO ACCONCI

mescola un po’ di sugo di po-
modoro, si sala, si pepa, ed il
piatto & pronto. Si condisce
con olio extra-vergine di oliva
e formaggio grattugiato (pe.
corino o parmigiano, o tutti e
due).

Umbria  (nello spoleﬁno),
nelle Marche (nel pesarése),
nel Molise (ne! comune di
Triverieto) e in qualche zona
delle Murge pugliesi.

Fra l'altro it tarro (e cid ne
aumenta l'economicitd) non
deve essere concimato; que-

> in un > di
acqua salata ‘rer un paio d'o-
ree poi condito con olio ex-
tra-vergine d’cliva di frantoio,
I carbonai che dovevano stare
lontani da casa, una volta, lo
facevano cosl. Oggi, nel con-
tado lucchese, se ne fa spesso
un piatto umco assieme ai fa-

sta @ la prassi di colti
per evitare che cresca troppo
{pud raggiungere i 2 metri) e,
data anche ia fragilita deilo
sielo, corma i pericolo di esse-
re dannosamente atterrato
dalle intemperie.

Dal punto di vista distetico-

gioli, Si

menle it famo ed i lagloh
(questi con aglio e salvia, che
devono testare hella cottura).

Poi s tuociono i fagioll; a cor-

tura quasi ultimata si aggiunge
il famo (per questo basta po-
co pid di-un-quarto d'ora); si

- Nei i i, perd, ne fan-
no una minestra‘in brodo di
{agioli («Giulio in Peflerias usa
anche le lenticchie). Sono ri-
nomate le preparazioni della
Buea di Sant'Antonios, defla
sLocanda dell'Angelos, di Vi
pores a Pleve Santo Stefano,
di «Forino» a Capannori; «La
Mora» di Sesto di Moriano lo
ha come piatto de! «Buon Ri-
cordos,

Dato il favore dei buongu-
stai, Yuso del fano (prevalen-
te in Lucchesia), sl & esteso
anche ad altre. province tosca-
ne-e huori di Toscana. E diven-

tato anche una-specialita del
ristorante pisano. «Da Sergios
(il cui vtolare, peraltro, & di
origine versiliese). Lo serve
Tarcisio Raceagni, nel suo +Gi-
giolés, nella romagnola Basi-
ghella, dave. 2 -stato fatto co-
nescere dal professor Gastone
Venturelli, alf;gnn}o, docen-
‘te di etnologia all) Unwersua di

) = siamo gia al suo
uso -innovativo. Pier Angelo
Barontini e sua moglie Roxa-
na (ristorante sPier Angelo» di
Montecatini). lo usano come
«zoccolor per l'agnelio o per il
pesce (soprauuno il rombo).
Lo cuociono in un intingolo di
carne o in un «umettos di pe-

e e, onglnalmeme (altr, in

questi cast, usano il fiso «sel-
vaggio»), lo stendono sotto il
al

FERRARA/INSACCATI E PANPAPATO

@ Cinguecento anni nhon
sono pochi, soprattutto per un
cibo che, inevitabilmente, nel
corso del tempo e dei passag-
gi generazionali rischia dj mo-
dificarsi, di_subire alterazioni
nella sua fattura. Ma. la «ala-
ma . (o salamina) da :sugos

in piu, quel vivace tocco spie-
zialo conférito da cannella,
garofdno,. coridndole. Consu-
matelo anche a distanza, pt~
ma.che passi, Jinverno: & un
dolce che conserva intatta, la
sua fragranza perpid tempo.
Salata . & invege la -torta

"“'“ggla‘
; sulle mense inver-

Urbino. Tarcisio_ Raccagni si
rifomisce, oltre che in Gaifa-
gnana, nel pesarese, a

ceto, presso Lucio Pomplh (ti-
tolare del

di ser-

virlo,
1 farro - 1anio versatile in
cucina « & anche poco costo-
so. Dai ini della Garfa-

siump»), che lo coltiva diretta-
mente, oltre che, naturalmen-
te, propurlo nel proprio loca-
le.

Essendo un cereale. molto
antico, i} faro si presta - per
cos} dire - ad operazioni di.
an:heo]ogla gastranomica. S¢
gli antichi- eglz}unre romanl

gnana si pud acquistare per
tremila lire al chilo, che diven-

nali di quella Padania che va
a frastagliarsi nel delta di Goro
e di Comacchio.

Eruditi e poeti locali la cele-
brargno con ditirambi, spor-
cheidi» e walameidi», famiglie

striarcall la confezl

venduta anche a fette, si pud

accompagnare con un buon
bicchiere di vino. A propasita;
proprio a Ferrara si trova - a
fianco del Duomo - I'enoteca
pin antica d'ltalia, punto di in-
contro di generazioni dal Ri-

tano cinque o sei
stuso in bottega, ed anche di
pid se conlezionato. Sempre
conveniente, tenuto conto
che, oltre che gradevole al pa-
fato, il farro ¢ anche dotato di
un altopolere nutritivo.
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W das LY

dolto deriva dalla came im-
piegata, ‘dalla giusta salamoia
e aromatizzazione, Jdall'ade-
guata slagioriatura (da tre‘a
sei mesi) che.molte. aziende
tendono.oggi a ridure al mi-
nimo, immetiendo sul merca-
to bresaole molto fresche, for-
se pib gradite a) gusto-di mas+

sa.-Conviene allora girare, ac- -

Sctompagna, a |
pl gspnahsu?dedelia

-gustare e scoprire,
fra ie tarte macellerie, quelle
poche che lavorano -ancora

“con:sistemi tradizionali. Intans

to i pud far tappa in un lomo

,1a castagna: val

B'In questi tempi i cui-i}
consumo cultyrale sl -alfanna

alla ricerta di nuove sugge- -

stioni, pofrebbe apparite’ per-
sino artificiosa 1a celebrazione
di un gemellaggio fra il libro e
a.dire tra il
principale veicolo di cono-
scenza de! presente miliennio
e l'alimento «poveros per, ec-
cellenza, fors'anche it pils ah-
tico. Ma se il rito ha per teatro
Punico luoga al mondo ove
dawero‘ e da molti secoli, li-
occupano in-

@ assaggiare . si
torta di fidretto, ampla sottile,
spolverala di zucchero e io-
rata di burro fuso che va ad

diami anche ad alm piaceri,
Quelio digirare: per:il piccolo
Izloso nucleo storicy
placevolmenle
2 ‘ma-ahche. signorle;
o.4di; godere it colpo -d'occhio
sni scrotlie scavai: nellfs rocce
: immaginando .l
ané conviviali che vi st svol-
gevano e le brisuole che; ac-
cafito ai-formaggi, vi-stagiona-
viho, Biisaole dppunto, pi
sanw’{ chiavennaschi, rivendic
canida’ la: paternita. di questa
meravigliosa «came seccas

che otmai tutte e tavalé d‘lt: )

lia tonwscotio, Perché.

sadla fiasce, come if tulte je
culiure’ rurall, dalla’ nécessita
di tonservare itagl'adi came
pit: pregiatt. La bonta dé-pro-

gli i tiori
di finocctiio. Sempre in tema
di-dolci un salto nella vicina
Pidro petmetterd di scovare
deliziosi sbiscutin de proste
che le sdrelle Del Curto prepa-
rano rigorosamente a mano,
Una sorpresa vi attende anco-
ra -nel cuore di Chiavenna:

un'enoteca degha di realta’

melmpolnane. tanto & raffina-
1a e'fornita.di etichette nazio-
nali ed estere, di distiffati, £ i
regno di Marino, ed un place-
vdlissimo incontro per chi
vidle conoscére anche i vini

scmdlbllmeme il vertice della
pitamide dei valori general-
mente accettati, ecco che al-
lora il connubio assure signi-
ficati autentici e profondl

1i luogo in questione & Mon-
tereggio, borgo situato In una
conca boscosa della Lunigia-
na, nei territori malaspiniani
(o danteschi) di Mulazzo: Da
Montereggio, che oggi ha stra-
de e piazzelte intitolate ai pit
celebri editori, pamrono inte-
re stirpi di venditori ambulanti
di libri che, giusto sul finire
della stagione delle castagne,
si disperdevano per 'Appen-
nino € la Padania con 1a gerla
carica di poemi-epici, roman-:
zi, storie di santi ma anche di
testi  bollati daila censura

vallellinesi. Macelleria Salu-
meria Panatti, via Bossi, 17.
Tel. 0343/32231 Macelleria
Salutheria Del Curto, via Dol-
zino, 129, Tel. 39313 Pasficce-
ria Folini, via Pedretti, 28. Tel,
33704 [da e lide Del Cunto, via
alla Chiesa, 3 Tel. 32733 - Piu-

ro Enioteca Macino, via Dolzi-
n‘b. 64, Tel. 32720,

0SC che a pid d'uno
costd il bando e la galera, Ca-
pitava pure che non sapesse«
10 leggere, quei venditori, ma
in compenso recilavano a me-
moria |'Orlande Furioso e la
Gerusalemme Liberata: e co-

a costituire mel corso dell’'Ot-
tocento, un fénomenorritevan-
tissimo nel panbrama sociale
jtaliano. Emigranti stagionali
che vendevano non le loro
braccia bensi il pane dello
spirito, quégli uorhini monte-
reggdini dovevano la loro sorte
semplicemente - al fatto che
I'ecoriomia defla castagna -
pressaché uriica ricchezza per
la genle di quei monti - da so-
la non bastava a soddistare la

altrimenti_ si sarebbe camola-
ta. La farina cost pmssa!a @
protetta da foglie di noce o da
stracci imbevuti di vino bian-
co formava una dura crosta
superficiale che le donne do-
vevano incidere con uno spe-
ciale chiodo quando ne prele-
vavano una certa quantita per
il labbisogno quotidiano. Cosl
fritellé; pattone, polerite € per-
smo ‘tagliatelle " di castagne
ite Vintermi-

lunga farne invernale. E d'altra
pane un bel.mucchietto di ca-

‘gne secche, ben stipato

fa fasca a dracolla, costitui-
va peri nostri vu' cumpra anfe
litteram Vunico conforto calo-
rico possibile nel corso_delle
dure Viaversate, almeno sino a
quando i loro piedi non ave-
vano 'guadagnalo ia pil age-
vole (e ricca) pianura

_ Nelle case invece le donne

que, colli o I
che ~fossero, contribuirono
non poco allistruzione dei ce:
1 popolari rurali e urbani sino

con gesti precisi e
lramandali mlere mastre di fa-
rina dolce, che, di rigore veni-
va macinata con funa vecchia,

“a
nabile’ Stagione fredda, da pn-
mo, secondo-e dessert, per i
vegliardi come-per i pid picci-
ni. E tutli a sperare che la fari-
na durasse sino a, Pasqud, o

almeno sitio a quando I'vomo
di casa non fossa ritornato
con'i fruhtf delta vendita dei -

Dmusa in tutto l'arco ap-
penninico,
casfagna @ rimasta viva in Lu-
nigiana forse pid-che altrove,
almeno come periodica fivisi-
tazione della memoria, E rara
perd V'occasione di un convi-

Feconomia della -

vio in cui i piatti principali sia-,

no tatti a base di farina di ca-
stagne. Ecco perche il pranzo
allestito a Montereggio in oc-
casione della Giornata de} Li-
bro pud. essere. considerato
decisamente _jnsolito, - quasi
una testimenianza,.di valore
étnografico. Alla Gerla.d'Oro
di Tiz Fogola le tavole so-
no state imbal ‘con fritelli:
ne di faria doke [+ padleﬂ
della tradizione® poniremolev
se) accompagnah ‘da ricotta
insaccati -con“le asagne -ba-
stardes (ciog di:farine miste).

condite al:tochio.di pomodo-
1o, came e-funghi; con-la.po--

lenta di faripa .di: caslagne e
cami bianche colte nei tipici
“testi» junigianesi: 41, pomerig-
gio, in piazza, grande distribu-
zione di mondine, borghie ba-
lette raccolte hegll sterminati
boschi cln:oslami ‘e preparate
sul momento.’

induce a‘*‘consideraziont
amare l'essere costretti a regi-
strare sotto fa-voce degli even-

smeriza cuhﬁana pcpolare ra-

dicatissima-per millenni e cer- |

10 mc;vfih suluzlom) geniati:(il
lla: povertd) ma orma
|8esolo gmda!a alle sagre -di
paese. pefaltro sempre pid
rose, rapprensenta una
Zon-d'émbra "nel Panorarma
gastronomico italiano. Siamo
al punto che le castagne sec.
cheé'sono quasi introvabili; per
non. parlare. delie caldarrosts
che in cittd si pagano anclie
quattromila lite per un cartoc-
cetto di dimenisioni ridicole,
Chi volésse ‘awicinarst afla
semplice e-ottima cucina dei
feudi- linigianesi dello «spino
secco» pud provare, oltre alla
gia citata Gerla D'Oro di Mon-
tereggio (017/839316) la-giu-
sfamente celebrata Hostaria
del Buongustaio, di Comneda
€0187/477000), la_piccola e
rustica trailoria il Follettot dn
Parana ' (0187/839322),
Vecchia Cocina Lun(guanese a
Canossa di Mulazzo
(0187/850063) e.i Bal

con cura in‘quella semabanda '

di 'voci, colori-e odori che si
sprigionava nelle cascine du-
rante * la . ‘mucellazionie - ‘del
maiale. L'impasto della sala-
ma'e amcchilo ‘da aroml fa-

ai- nostri - giorni,
Nel '400 si chiamava «Qsteria
del Cucchialinos, oggi & FEno-
teca «Al Brindisis, gestita da
Fedeérico Pellegrini (via“Ade-
lardi 11; tel. 0532/37015). 1 yi-
ni-vengono serviti con var
stuzzichini e anche con la ce-
lebire salama da sugo,

_Per acquistare questo (Iplw

gtempexa durame Ja.coftura; e
forma il ssugos- all'interno del
budello stesso. Ma.la manipo-

lazione : deve .essere. accorta.

(una-notte di: immensione’ in
doqua fredday, labollitura

{ lentissina ¢ prolungata’ (miini-

Mo quattto ore). per oltenere
una polpa; profumata, umiida
di.sugo,. che- Jimrorera un bel
puré di patate. -

- Cosl speciale & la salama
ch:d:n consorzio’la mtela sti-

- Palento & stata:per lun. -
‘go lempo eapitale dn unregno

mené preglale—
della macellazwne pet:aceon-

tentarecon tn-pasto rapido &.

paco costoso-le’ folle chie- si
au:alcavano nel. mercati - e
nelle: vie della. capitale: Ne &

- halo un-.smends: vivace e allé-

gm. composto.da cibi-sempli-
ci:ma caratteristici da. consu-
marsi:per strada, in una sorta
di «Slow Food» mediterraneo,
passegglando lentamenle

. . potets
AFemra, ai due ptoduttoni: M'

mi classificati nella graduato-
ria stilata dal-Consorzio di tu-
tela della salama. da-sugo-e
dei salumi tradizionali-de] po:
sta: Valerio Rocarati; via Fab-
bri 76, tel, 0532/763917; Gian:
franca Bonfattl,, via. Boit .30,
tel. 0532/96740-904157

stronofnls: Golose loseria, via.
baldi 29, tol: 0532/206636

bill: si: lrwano in-provine!
Bodeno, * Sllurnem Grandi;

meusas- in: :Corsd “déi Mﬂl&
uscendo -dalla- Stazione sulla
destra; iI'Chiosco di.via Orety
ang: via. Buonriposo;
sco di Piazza Generale: Tuirba
ed inine, se siéte proprio mats
tinieri, - il: 'Chiosco «Pang «cd
meusar alla Cala dove all'ylba
i pescaton fann colazion
Per i utth ¥ costi e

di
quesla linea ¢ il sPane ca

| meusa» un panino ripieno di

consighablle ‘una’ visita “alla’
Focaocenas ﬁanoesco i vm

milza calda e Drita; segue
it *«Quarumes, netvetti e carti-
lagini sbollentate. con:limone
e salé tenuti in ealdo in grandi
canesthi; ficoperi;: Ma rHon" &

: sols Ie “frattaglie; ‘per gli

- Magra, trattoria. rica-

el alazzo pamzio dei
Bn§ % Gavedo
0187/85 069). Fuon 20na,
nel profondo A ) che

JJe «pan-
nelles,: matlonelle  di-farina’ di
itta,

it
fritti-di-patate; le-arapcine
dn nso ripiene -di-sugo ealia:

guarda gia sul “versante ‘par-
mense, una tappa ¢ d ‘obbligo
da Rino.e a Berceto, per.i tor-
telli di castagne e ricotta,,

Chi volesse sapeme di. &0
legga e studi sLa cucina di
nigianae di Salvatore Marche.
s:ral (Franco Muzzio Editore)
che in proposito & Gna specie
diBibbia. pos pec

log r oppure al buro

bra di-tomiare indiétro di cen-
Canpi: il locale-2 di-un slibers
tyn essenziale. ¢ autentico, .|
camerieri-ed il ‘cuoco che s
mesta. incessantetrienfe -, un
enorme penlq)one I vl

mante paiono ritagliati da um
folo_degli sAlinari», La -tradj-
zione-uolg-che:in. quem don
cale abbiano mangiato-anche
garnhaldi e Pirandelio e guar.

Dl(hcile dare- degh indirizzi
perché sono ceéntinala I chio-
schi e | chioschetti dove st
possono consumare queste
specialita, val la pena pero se-
ghalame  alcuni

dolo non & difficile creder
ci. Voi polrete consumare.
tre al-pane ca meusar {0 sf‘m~
cione e la mattodella, unia
specie di pizaa coti'in mezzo
prosciuuo e mozzarella,

mente apprezzati dai Palermi-
tani: Chioschetto «U pane ca

Foca S.'rancesco
'V, Patemnostro 58
Tel. 0917320264

T'Unith
Sabato
30 dicembre 1989
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