

    

      

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    


  



    

      





        

    

OEBPS/images/ebook_page_image_48082_6.jpg
della loro asciuttezza, una maggiore conservabilita. La pasta frolla ridotta alla pezzatura piccola e
alla condizione del biscotto offre, nel panorama del territorio, le offelle di pasticceria. Nella fase piit
antica della elaborazione dolciaria, I’apporto lipidico per questa categoria, nel mondo contadino, era
ottenuto non con il burro, ma con lo strutto di maiale. Le pastefrolle con la frutta fresca gelatinata in
guarnizione, entrate recentemente nell’uso comune non fanno parte della tradizione popolare né di
quella regionale in senso proprio, derivando direttamente dalla pasticceria internazionale della
seconda meta del XX secolo.

4. Frittelle o paste dolci fritte. Un tempo erano molto apprezzate le frittelle dolci di vario genere le
frittelle di riso, le frittelle di mele, o le fritture di paste lievitate sul tipo delle chiacchere di
Carnevale o dei turtei che ritornano periodicamente ad allietare il calendario rituale, dal Carnevale a
San Giuseppe. Particolari elaborazioni locali dei turtei si trovano comunemente tanto nelle sagre,
nelle fiere, e nelle kermesse patronali quanto nei luna park. Frittella particolare, per le grandi
dimensioni e perche dolcificata solo in superficie, & la cutizza, altrimenti detta Jaciada o paradel,
del Comasco, del Lecchese e della Valsassina (cui si pud aggiungere anche frutta fresca a pezzi).

5. Reliquie della pasticceria di corte medievale e rinascimentale. Queste antiche preparazioni
sono giunte fino ai nostri giorni senza modifiche sostanziali rispetto alle formulazioni pit antiche
contenute nei ricettari del XIV e del XV secolo. I cupett e i mostazzitt della Bassa verso il
Varesotto, il torrone cremonese, gia qui solidamente ambientato da fine Ottocento, le ossa e il pan
dei morti, tradizionali ovunque nel giorno dei defunti, i croccanti di noci, di mandorle, di nocciole o
di pinoli, sia impastati con lo zucchero che, alla maniera antica con il miele.

L’INGREDIENTE: IL GRANOTURCO: Anche chiamato mais (da mahiz, nome indigeno di questo cereale,
da cui deriva anche il nome botanico della pianta, Zea mais), il granoturco era conosciuto 5.000
anni fa e ampiamente coltivato e diffuso presso le popolazioni precolombiane dell’America
Centrale. Sembra che sia stato portato in Europa da Cristoforo Colombo, ma secondo alcuni autori
I’esistenza di antichi termini italiani (néliga, granone, frumentone) fa supporre che alcune specie di
mais di origine orientale fossero state introdotte in Europa prima del 1500, seppur con scarsa
fortuna. Inoltre le prime coltivazioni di granoturco furono praticate in Andalusia dagli Arabi, che lo
impiegavano come foraggio e che pertanto lo conoscevano gia. Il granoturco (termine che ne indica
I’origine esotica) € oggi uno dei cereali di base della popolazione mondiale. In Italia € impiegato per
la produzione di farina, olio, fiocchi, pop corn, mentre viene raramente consumato tal quale. Il mais
fornisce 355 kcal/100 g e ha un contenuto di proteine (10% circa) di valore biologico inferiore a
quelle del frumento, in quanto sono carenti due aminoacidi essenziali (lisina e triptofano). Inoltre
scarsa ¢ la presenza delle proteine che formano il glutine, cosicché le farine di granoturco non sono
adatte alla panificazione. I lipidi (circa il 4%, di cui 1'80% ¢é localizzato nel germe) sono
caratterizzati da un’elevata percentuale di acido linoleico, un acido grasso essenziale. Per quanto
riguarda il contenuto vitaminico, ¢ da rilevare che la niacina, scarsamente presente, si trova in forma
non assimilabile dall’organismo umano. Questo fatto, unitamente alla carenza di triptofano, ha in
passato determinato I’insorgenza in forma endemica della pellagra presso le popolazioni
economicamente depresse delle zone montane europee che si nutrivano quasi esclusivamente di
mais. Tale patologia comparve per la prima volta in una monografia italiana del 1771 che ne
descriveva la diffusione fra i mezzadri che vivevano di polenta. Per contro, gli indigeni d” America
non conoscevano la pellagra quantunque la loro alimentazione fosse a base di mais, in quanto
usavano trattare il cereale con sostanze alcaline che rendono la niacina assimilabile e migliorano la
disponibilita relativa del triptofano.
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Da: “A tavela nel Lndigiano — Storia, cronaca e attualita del prodotto tipico” a cura di
Angelo Stroppa Franco Angeli Milano 2002

“Le piti antiche ricette tipiche di dolci della tradizione lodigiana sono state raccolte diversi anni fa
da Vittorio Bottini, Regiti della Familia Ludesana e accademico della cucina italiana, in un prezioso
volumetto intitolato fa cucina Lodigiana.

La caratteristica che accomuna gli ingredienti & la notevole quantita, forse un eccesso, di burro.
Burro che abbondava nel Lodigiano in quanto faceva parte del salario che i contadini percepivano
dai fittavoli.

Nel ricettario lodigiano troviamo il “pan e vin” una specie di cremosa polenta, fatta di farina bianca
e gialla oppure di pane di granoturco sbriciolato, amalgamata con il latte, vino ed acqua che veniva
gustata in autunno e in inverno per salvaguardarsi da raffreddori e influenze. E il “must de vin”,
una sorta di budino fatto con il mosto del vino appena pigiato e cotto con la farina per poi essere
messo in uno stampo con l’aggiunta di cioccolato fondente e amaretti triturati, uno strato di
savoiardi e un’aggiunta i rosolio.

Quindi la “chissola” , frittura di una pastella a base di farina, uova e mele, e il “bissulan” ciambella
con latte, burro, uova e farina: il buco centrale era realizzato con una scodellina capovolta. Poi la
classica “turta cui piri”, torta con le pere da bollire rigorosamente, queste ultime, nel vino rosso; la
“turta de la zia”, con la crosta mandorlata; “la turta di angiuli”, che si ottiene con burro, zucchero,
uova, e farina di fecola; il “caulatt” , una sorta i crema molto sostanziosa, da servire fredda,
composta da uova, zucchero, panna e cacao amaro; “el crucant” , oggi piti che altro acquistato
durante le sagre, che si prepara triturando le nocciole e caramellandole con lo zucchero.

I “mein” , detti anche i mein dei morti perche tradizione del mese di novembre, sono biscotti fatti
con farina, zucchero, uova e lievito, il tutto bagnato con burro prima della cottura in forno. Nella
stessa stagione nelle case si gustava il “puré de castegne”, fatto con castagne lessate, zucchero,
cioccolato fondente, amaretti, burro e thum raffreddati in frigorifero e serviti con amaretti imbevuti
di liquore. Le “puipete de persegh”: le pesche vengono tagliate a meta e farcite con un ripieno di
polpa di pesche, cacao, zucchero, burro, amaretti triturati e rhum, il tutto ricoperto con pezzetti di
mandorle prima di essere infornato.

Nella “turta de pan de melga cui pumi”, le mele renette farciscono due strati di pane di granoturco
tritato e imburrato; la “bertuldina” & una torta di pasta morbida fatta con latte, zucchero, uova,
farina bianca e gialla. Per finire, due dolci particolari, il “pan de morcia” ormai scomparso dalla
nostra tavola, e lo “strachin gelad” , ritornato invece in voga nelle ultime rassegne gastronomiche.

1l “pan de morcia” & il pan dolce, in uso nelle campagne lodigiane come merenda. La “morcia” ,
I’ingredient principale, era ottenuta coni fondi dell’olio di lino, lasciati a decantare in recipienti di
terracotta dopo che 1’olio era stato usato per la frittura. Proprio da quell’olio di lino lasciato riposare
& derivato il termine “ linusa” attribuito, nel dialetto lodigiano, a una persona fiacca, che ha poca
voglia di muoversi e lavorare. Nella morcia veniva bagnato un impasto di farina bianca e gialla, con
I’aggiunta di qualche seme di finocchio, pianta che veniva chiamata “erba buna” erba buona.

Per lo “strachin gelad”, alquanto semplice d’esecuzione, occorre tritare e tostare le mandorle nel
burro, quindi unire cioccolato fondente, zucchero e panna montata e versare tutto in uno stampo
foderato: una volta veniva fatto solo d’inverno e raffreddato nella “giassera”, oggi si mette qualche
ora nel frigorifero. Una variante moderna alla ricetta originale prevede di servire la fetta di strachin
gelad bagnata con del cioccolato caldo.
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Capitolo Primo
www.agricoltura.regione.lombardia.it

ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI DELLA REGIONE
LOMBARDIA

Prodotti Da Forno E Da Pasticceria

1 Amaretti Di Gallarate Comune Di Gallarate Va, 2 Anello Di Monaco Provincia Di Mantova Mn, 3
Baci Del Signore Pavia Pv, 4 Baci Di Cremona Provincia Di Cremona Cr , 5 Bisciola Valtellina (So)
So, 6 Biscotin De Prost Valchiavenna (So) So, 7 Brasadella (Dolce) Valtellina Di Teglio E Tirano (So)
So, 8 Braschin Valle Albano (Co) Co, 9 Brutti E Buoni Gavirate E Gallarate Va, 10 Bunbunenn
Provincia Di Cremona Cr, 11 Buscel Di Fich Valtellina Di Tirano So, 12 Bussolano Mantovano Mn,
13 Bussolano Di Soresina Provincia Di Cremona Cr ,14 Carcent Comune Di Livigno Se , 15
Castagnaccio Provincia Di Cremona Cr 16 Caviadini Valsassina Lc, 17 Croccante Provincia Di
Cremona, 7 Croccante Provincia Di Cremona Cr, 18 Cupeta Valtellina (So) So, 19 Focaccia Di
Gordona Comune Di Gordona Sondrio, 20 Frittella Provincia Di Pavia Pv , 21 Graffioni Provincia Di

Cremona Cr, 22 Grissini Dolci Broni Pv, 23 Masigott Erba Co, 24 Meascia Dolce O Salata Alto Lario
Occidentale (Co) Co

25 Miccone Oltrepd Pavese Pv, 26 Nocciolini Comune Di Canzo (Co) Co, 27 Pan Da Cool Comune Di
Livigno So, 28 Pan Di Segale Valtellina (So) So, 29 Pan Meino Province Di Lc, Co, Mi V, 30 Pane
Comune Pavia, Milano V, 31 Pane Di Pasta Dura Provincia Di Pavia Pv, 32 Pane Di Riso Lomellina
Pv, 33 Pane Di San Siro Pavia Pv, 34 Pane Giallo Provincia Pavia Pv, 35 Pane Mistura Provincia Pavia
Pv, 36 Panettone Di Milano Milano E Provincia Mi, 37 Panun Valtellina (So) So, 38 Pazientini Pavia
E Provincia Pv, 39 Pesce D'aprile Pavia Pv, 40 Polenta E Uccelli Dolce Bergamo E Provincia Bg , 41
Resta Como Co, 42 Ricciolino Mantova E Provincia Mn, 43 Sbrisolona Territorio Della Provincia Di
Mantova Mn, 44 Schiacciatina Basso Mantovano Mn, 45 Spongarda Di Crema Crema E Cremasco Cr
, 46 Tirot Basso Mantovano (Felonica E Sermide) Mn , 47 Torrone Di Cremona In Origine Nel
Cremasco, Oggi Un Po’ Ovunque. , 48 Torta Bertolina Crema E Cremasco Cr, 49 Torta Del Donizzetti
Bergamo E Provincia Bg, 50 Torta Del Paradiso Provincia Di Pavia E Di Mantova Pv, Mn, 51 Torta
Di Fioretto Valchiavenna (So) So, 52 Torta Di Grano Saraceno Valtellina (So) So, 53 Torta Di Latte
Brianza (Mi,Lc) V, 54 Torta Di Mandorle Provincia Di Cremona Cr, 55 Torta Di S.Biagio Provincia
Di Mantova - Cavriana Mn, 56 Torta Di Tagliatelle Mantova Mn, 57 Torta Mantovana Provincia Di
Mantova Mn, 58 Torta Sbrisolona Provincia Di Cremona V , 59 Tortionata Lodi Lo, 60 Treccia D'oro
Di Crema Crema Cr, 61 Turtel Sguasarot Oltrepo Mantovano

Dal Portale della cucina Lariana (Progetto in collaborazione con la provincia di
Como) www.prodottiregionali.net/2010/portale-cucina-lariana.htmi

I Dolci della cucina Lariana (e Lombarda in genere)

Per la carenza intrinseca di dolcificante, nel mondo della tradizione, il preparato alimentare che noi
oggi chiamiamo dolce era legato al giorno della festa. Anche il dolce tradizionale comasco &
solitamente collegato a ricorrenze del calendario rituale. Se ¢ vero che non c’¢ festa senza dolce,
nella tradizione si da raramente un dolce al di fuori della festa. Le ristrettezze economiche dei
membri della famiglia tradizionale erano cosi marcate e continue da non permettere, se non in
rarissimi casi e in quantita che oggi definiremmo omeopatiche, di avvicinarsi a quella risorsa
energetica che ¢ lo zucchero, la quale, derivando dall’esterno del microcosmo contadino, avrebbe
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dovuto essere comperata: e sappiamo che 1’acquisto di materie prime era un’eccezione in un mondo
non solo economicamente autoreferenziale. D’altronde bisogna sfatare il luogo comune che assegna
alle epoche passate un impiego diffuso di miele per la dolcificazione. Nell’alimentazione della
societa contadina il miele non & mai stato ingrediente tipico: vi & molto marginalmente arrivato tra
la fine dell’Ottocento e I’inizio del Novecento, sull’onda di esperienze dolciarie cittadine o
borghesi, importate soprattutto dalle donne e dalle ragazze di campagna assunte con mansioni di
cuoche o di inservienti di cucina nelle case dell’ultima nobilta o della ricca borghesia cittadina. In
campagna si dolcificava di solito con la frutta, in due diversi modi: mischiando la frutta fresca o
secca alla pasta del pane, oppure cuocendo a lungo il mosto d’uva, producendo il cosiddetto mosto
cotto, e mischiando questo fluido all’impasto di dolci o versandolo sopra a particolari paste gia
cotte, soprattutto mediante frittura.

In terra comasca si identificano cinque tipologie dolciarie, pitt 0 meno comuni a tutte le diverse
zone in cui si frammenta la cultura alimentare del territorio. Il panorama di tali tipologie pud essere
cosi sintetizzato:

1. Paste lievitate o meno con frutta dolce o secca. E’ tipologia principale, consistente in
preparazioni di pasta lievitata (o non lievitata) con 1’associazione di frutta fresca, appassita o secca
(la chisola, le torte di pere o con le mele, tanto nella versione con la frutta mischiata all’impasto sia
in quella con la frutta usata come guarnizione della superficie. Molto diffusi sono anche il pane con
I'uva, sul modello del pan tramvai milanese, o il braschin dell’Alto Lago, e le torte in cui si
riciclava, in passato, il pane secco, bianco, giallo o di mistura, con aggiunta di frutta fresca, secca o
candita, come nel caso della miascia, della bisciola chiavennasco-valtellinese o del masigott di
Erba. Da questi dolci prendono origine dopo la fine del Settecento il panettone e alcuni dolci
pasquali, come la resta e la colomba, in seguito all’elaborazione attuata nei primi veri laboratori di
pasticceria, con ’introduzione della lievitazione multipla. Apporti dell’arte dolciaria del Medioevo
si leggono nel budino di mosto e in preparati la cui dolcificazione ¢ ottenuta con il miele, con il
mosto o con il giulebbe di frutta (le pere in giulebbe, la zuppa di ciliege e marasche, le more di
gelso col vino ecc.). Si fissano al XVII-XVIII secolo tanto elaborazioni del tipo della charlotte e dei
dessert - anche gelati - con frutta fresca.

2. Preparati a base di uova e latticini. E un’altra tipologia tra le piu diffuse. In questo gruppo, si
puo distinguere tra dolci da fornello, dolci da forno e dolci crudi. Rientrano nel primo sottogruppo il
cavolatte, gli zabaioni, la barbajada, le bavaresi, i budini, elaborati nelle cucine nobiliari durante il
XVIII secolo, ma accolti, gia nel secolo successivo nella tradizione popolare della pianura, dove
¢’era maggiore disponibilita di latte e di panna. Del secondo sottogruppo, derivato da preparazioni
arcaiche latine e medioevali, in cui si utilizzava anche il formaggio, fanno parte le creme e le panne
cotte entro rivestimenti di pasta, o le torte di ricotta o di mascarpone, con o senza crema pasticcera
e/o panna. Sono dolci crudi a base di latticini la crema al mascarpone, di origine lodigiana ma
diffusa un po” ovunque dall’inizio del Novecento, 1 dolci a base di biscotti o pan di spagna, sul
modello della zuppa inglese, mascarpone al posto della crema pasticcera o della crema chantilly, da
cui si & originato il moderno tiramisi. Puo essere inserito in quest ultimo gruppo anche la
rusumada, cioé il rosso d’uovo sbattuto con lo zucchero e il vino, solitamente arricchito con
I’albume montato a neve.

3. Paste lievitate 0 meno con aggiunta di burre. Sono inoltre frequenti, come d’altronde in tutta
la tradizione regionale dell’Italia centro-settentrionale, dolci quasi sempre non lievitati (o poco
lievitati), preparati indifferentemente con farina bianca e/o gialla, burro e uova, nella tipologia delle
paste frolle e delle paste brise; come il pan de mej, che rispetto ad altri dolci garantiscono, in virti

6





OEBPS/images/ebook_page_image_48082_8.jpg
Capitolo secondo
Un po’ di storia

Vediamo come alcuni autori lombardi di libri gastronomici del XIX secolo trattano la
farina di mais per i dolci e la polenta

svovo

CUOCO M AUTORE: LURASCHI Giovanni Felice (Sec. XIX)

ECON

TITOLO: Nuovo cuoco milanese economico che contiene la

cucina grassa, magra e d'olio e serve pranzi all'uso inglese,

russo, francese ed italiano utile ai cuochi, ai principianti ed ai

PRGN 9 4 PAATKOUAN particolari, esperimentato dal cuoco milanese Giovanni Felice
s Luraschi.

Lingua: Italiano

Luogo di edizione: Milano

Editore: M. Carrara

Tipografo: Tip. di M. Carrara successore a Motta

Data di edizione: 1853

Edizione: Terza edizione corretta ed ampliata e corredata di

quattro tavole

Edizioni conosciute: Milano, Motta, 1829; Milano, Carrara,

1839; 1853; 1865; 1888

Pasta per fare i panetti

135 — Prendete una quarta di farina di semola, once tre farina gialla, once sei zucchero, due rossi
d’uovo poi scorza di limone tridato fino, una quarta butirro, once due d’uva sultana; impastate il
tutto, e fatta la pasta, formate dei piccoli panetti tondi, al disopra marcateli con un cortello
facendovi dei tagli in croce non profondi e indorateli di uovo sbattuto: fateli cuocere al forno
montateli sopra ad una salvietta e serviteli ben spolverizzati di zucchero.

“ Autore:SORBIATTI Giuseppe (1827 ca.-1888)
GASTRONOMIA MODERNA Titolo:La gastronomia moderna. Istruzione elementare pratica
T s rna della cucina, pasticcieria, confettureria e credenza ornata di pii
o i disegni intercalati nel testo di Giuseppe Sorbiatti, gia capo
. cuciniere e pasticciere in casa Fenaroli ed attualmente in casa
Turina.
Lingua: Italiano
oot Luogo di edizione:Milano
Editore:Ditta Boniardi-Pogliani di Ermenegildo Besozzi
Tipografo:Ditta Boniardi-Pogliani di Ermenegildo Besozzi
Data di edizione: 1871
Edizioni conosciute:Milano, Tip. Ditta Boniardi-Pogliani di
Ermenegildo Besozzi, 1855, 1866, 1871; Milano, Tip. Bartoletti

prr——
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farinate, pili o meno consistenti, ottenute dalla cottura di farina in acqua o latte, con un’ombra di
condimento, e questa tradizione delle farinate o polentine variamente condite ¢ arrivata fino a noi.
Scrivere allora della polenta, dei dolci, biscotti e pane, confezionati con la farina di granoturco,
vuol dire parlare della tradizione povera delle popolazioni contadine e montanare e della loro cucina
rustica di sopravvivenza, in una varieta infinita di elaborazioni. Prima delle grandi carestie del XVII
secolo e della rapida propagazione della coltura del mais, si preparavano polente con farina di
segale, farro, fraina, miglio, sorgo, orzo, riso e, naturalmente, frumento, per quanto questo cereale
potesse essere disponibile. Dalla meta del <700, in tutto il Nord della penisola, il mais sostitui quasi
completamente (soprattutto nei territori di montagna) le colture cerealicole minori e la polenta gialla
sostitui sia il pane sia buona parte del companatico, diventando molte volte piatto unico. La farina
di mais comincia ad essere impiegata, oltre che per sostituire le antiche polente di cereali, per la
preparazione di pane e dolci, spesso in abbinamento con il frumento.

Le gravi manifestazioni di pellagra nelle zone piti povere, furono il prezzo dell’assunzione di una
dieta incentrata sulla polenta. Se questa infatti si accompagnava sempre con cibi molto saporiti,
molli o abbondantemente conditi che consentissero la pucia, & noto che il poco companatico e la
pucia richiamavano grandi quantita di polenta. Nutriva poco, si diceva, ma riempiva lo stomaco e
impediva di sentire i morsi della fame. Oggi che la fame endemica si ¢ allontanata dal nostro
orizzonte, possiamo apprezzare in pieno la fantasia e la perizia con cui questo semplice alimento (la
polenta) ¢ stato elaborato nel corso dei tre secoli passati. Esistono un’infinita di preparazioni in cui
la farina di mais sotto forma di polenta costituisce la base a cui aggiungere diversi tipi di
condimento quali olio,burro, formaggi e salumi di vario tipo, ma anche legumi e pesce fresco o
conservato, elementi dolcificanti. Allo stesso modo, sul versante dei prodotti dolci, se ne contano
numerosissime altre; biscotti, pinze, focacce, torte e pane dolce. Ogni regione ha elaborato le sue
soluzioni a partire dai materiali che ritrovava sul territorio con i quali nei secoli precedenti aveva
creato una propria cultura gastronomica in riferimento alla forneria. Dal XVII secolo, su quasi tutto
il territorio nazionale, ma in particolare al Nord, queste diverse “strade del pane”, come potremmo
definirle, si tingono di giallo; un piccolo sentiero all’inizio, una pista faticosamente ricavata fra gli
sterpi e il fogliame nella fitta foresta, via via sempre piti larga poi, con il passare dei secoli, fino ad
arrivare ad un solenne viale della vittoria alla fine del XIX. Un lento declino fino alla IT guerra
mondiale e dopo di questa, con il boom economico degli anni sessanta e il nuovo benessere, quasi
un crollo totale.

Oggi, consolidata una certa ripresa nei consumi dei prodotti tradizienali, sull’onda di una certa
moda culturale salutista e minimalista in campo culinario, ma anche per necessita, in presenza di
una grave crisi economica, si guarda alla tradizione antica per riscoprire ricette, materiali e tecniche
povere. Ma per una beffa del destino, quei piatti che un tempo erano il prodotto di un’economia
quasi di sopravvivenza e di una cucina fondata sui prodotti del territorio, appaiono oggi di difficile
allestimento. In effetti la rarefazione di prodotti e materiali tradizionali, lo scadimento della qualita,
I’abbandono delle antiche tecniche di produzione contadine in favore di un alienante approccio
industriale, li relega nel campo delle costose rarita. Nasce un nuovo mercato di questi prodotti
tradizionali con le varie sigle e certificazioni; biologici, naturali o simili, riproposti con un
approccio cultural — chic, un confezionamento di lusso e tecniche di vendita innovative (vedi
internet), che si rivolge ad una ristretta fascia di consumatori ad elevata capacita di spesa, mentre il
resto del mercato rimane appannaggio dei prodotti di massa industriali proposti dai supermercati.
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Non ¢ sufficiente riscoprire, ad esempio, un antico fagiolo, una rara farina di granoturco otto file, un
dolce particolare o un salume locale, se non si riesce a restituire loro una condizione di “normale”
coltivazione, produzione e vendita. Il congelarli in un presidio, relegarli in una nicchia, in una sorta
di aristocrazia merceologica, provochera fatalmente nel prossimo futuro una loro nuova scomparsa.
1 mercato, in presenza di crisi ricorrenti e globali, non puo reggere certi livelli di prezzo — oggi si
vendono ad esempio i fagioli zolfini di Toscana a 38 euro al kg - allo stesso modo in cui tecniche
tradizionali, lente e oggi, in un contesto diverso, elaborate e artificiose, non possono perdurare nel
tempo. La biologicita’ dei prodotti, e la loro autenticita, in un ambiente sempre pit degradato e
devastato, diventeranno, e in parte lo sono gia oggi, una chimera, una falsa e costosa etichetta.

Non abbiamo piit speranza? La speranza ¢ 1’ultima a morire, credo che la riscoperta dei prodotti
tradizionali, delle ricette della nonna, debba andare di pari passo con la proposta di un nuovo modo
di produrre a partire anche dalle conoscenze di oggi, con il rispetto e la salvaguardia del territorio,
P’instaurarsi di una economia solidale e di una nuova socialita. Il libretto che qui vi propongo € nato
dalla nostalgia per il buon tempo antico che la mia generazione @ riuscita ancora a intravvedere,
vuole essere una testimonianza, un ricordo e allo stesso tempo una proposta, uno stimolo e un
augurio per un mondo migliore, rivolto alle nuove generazioni.
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La pianta del mais fu notata e descritta con precisione da Michele da Cuneo in una relazione redatta
gia in occasione del secondo viaggio in America di Cristoforo Colombo. Il mais si affermo nella
penisola iberica, dove fu coltivato gia nei primi anni del Cinquecento, e da qui si diffuse
velocemente in Italia e Francia. I primi esemplari dei semi andini giunsero in Italia nel 1539 e per
un decennio & documentata la coltivazione sperimentale in diversi orti botanici. Nel 1554 ¢ gia
attestata la coltivazione agricola nel Polesine e nel basso Veronese; nel 1592 il mais proveniente dal
Trevigiano si commerciava sul mercato di Venezia. Nella seconda meta del Cinquecento il mais &
prepotentemente inserito nelle diete contadine e nel 1602 il medico Castore Durante da Guala
scriveva che “fanno di questa farina i contadini polenta”.

Negli anni Quaranta del Seicento comparve nel Bolognese, nel 1641 in Umbria, nel 1677 nel
Milanese e ad inizio Settecento in Piemonte. Nelle valli alpine il mais comparve sporadicamente
alla fine del Cinquecento; le prime attestazioni, relative al settore orientale delle Alpi (Stiria e Alto
Adige), risalgono agli anni Settanta del Cinquecento e all’inizio del Seicento risulta diffuso in molti
settori della catena. A meta Settecento risulta presente in quasi tutte le valli alpine. In Italia assunse
nomi diversi: miglio grosso, sorgo, grano grosso, melega. Nell’Italia settentrionale venne chiamato
granoturco, intendendo probabilmente il termine “turco” come sinonimo di straniero.

Il mais comincio a diffondersi in Europa attorno al 1525, dopo che in Spagna e Portogallo era gia
ampiamente coltivato.

Le prime notizie sulla coltivazione del mais e di relative polente in Veneto e Friuli, si hanno gia
verso il 1550-55, prima di altre regioni, probabilmente favorito nella conoscenza dai commerci
veneziani e dall’abbondanza d’acqua di queste regioni. Secondo lo studioso Giovanni Beggio la
prima semina si ebbe in Veneto nel 1554, per diffondersi prima nelle zone paludose e poi in tutta la
pianura Padana. Si comincio a chiamarlo Grano Turco, per la consuetudine di definire “turco” tutto
cid che era esotico e strano.

Una teoria vuole che a Venezia si conoscesse gia il mais, proveniente dai territori d’oriente e dalla

scoprisse il nuovo mondo. Viaggiatori tedeschi descrissero le pianure dell’Eufrate coltivate a mais.
E d’altro canto esiste il Grano Saraceno, che forse era usato al posto del mais, prima che fosse
coltivato.

In ogni caso nel XVII secolo si assiste ad un grande sviluppo delle coltivazioni di mais. Diviene via
via uno degli elementi principali delle disponibilita alimentari delle classi contadine, rappresentato
da quello che rimaneva dopo la spartizione con il proprietario, dato che i contratti di mezzadria
prevedevano che la parte del padrone fosse data principalmente in frumento.

Nelle varie zone si differenziarono poi i tipi di farina, andando dal grano saraceno, alla farina di
mais gialla e quella bianca, macinate piti 0 meno grosse.

Velocemente il mais, dopo il suo arrivo nel XVI secolo dalle Americhe, soppianta i cereali minori
fino a quel momento impiegati, da soli o in abbinamento con il frumento, per la preparazione di
polente cotte, del pane e degli altri prodotti da forno e diventa un indiscusso protagonista. Nelle
vicende della cucina povera di tutto il nord della penisola, affiora senza soluzione di continuita il
ricordo delle antiche polentine molli, termini come pult, polt, puta, puti, putiscia, putoé, comuni in
quasi tutte le tradizioni culinarie della campagna padana, identificano appunto delle papette e
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