
 
 

 
 

 

  
 

Periodico del Conservatorio di Arti e Tradizioni Alimentari 

ww.catamonza.it   e-mail: cata.segreteria@gmail.com 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

Sabato 04 febbraio 2017 

Ore 12,00 
 

CONCORSO PIATTO UNICO 

 DEL MEDITERRANEO 
 

 JO SCARPETTA 

Via Ferrari 2 
20900 Monza 

Tel. 039 2848034 
      
 

 APERITIVO DI BENVENUTO 
Crostini con lardo di Colonnata 

Tortino di sfoglia ripieno di verdure 
Arancini di riso 

 Flute di prosecco di Valdobbiadene  
cocktail analcolico 

 
ANTIPASTO REGIONALE DI JOE 

Carpaccio di magatello con mele e scaglie di grana 
Insalatina di finocchi e arance 

Flan al broccolo romano con acciughe e salsa al pecorino 
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DOLCE 

Bonet piemontese su salsa al caramello 

Distribuzione gratuita 04 febbraio 2017 

Il Piatto Unico nelle Cucine del Mediterraneo 

Eccoci con il nostro consueto avvio delle attività 
per il nuovo anno! 

Il tradizionale Concorso Gastronomico del  2017 
riprende a grande richiesta il tema della scorsa 
edizione, dedicato al Piatto Unico nelle cucine 

del Mediterraneo. 
Il Mediterraneo: grande bacino di cultura e di 
culture, dove si mischiano in continuazione 

dall’inizio della storia il pensiero, la musica, le 
consuetudini. Popoli di navigatori, di mercanti  e 

di conquistatori, che si sono sempre affacciati 
sulle sponde di questo mare chiuso e che hanno 
fortemente contribuito alla reciproca diffusione 

di prodotti inizialmente esotici e poi diventati di 
uso comune. 
Prodotti e Cucine, tutti interessanti. Non neces-

sariamente e non tutti ascrivibili alla Dieta Medi-
terranea, come ormai abbiamo ampiamente 
chiarito in altre occasioni e in altri incontri. 

Pensiamo ora a questo bel momento conviviale. 
Tutti chiamati per assaggiare e “giudicare”  i 
piatti  che i volenterosi concorrenti hanno pre-

parato rifacendosi alle proprie esperienze ga-
stronomiche. E, come sempre, tutti si sentiran-
no più bravi degli eroi in gara. 

E allora, che provino a partecipare la prossima 
volta… 
Per ora godiamoci la giornata, che ci servirà an-

che per parlare di programmi e di iniziative per 
quest’anno. 

E a proposito, portate sempre con voi gli amici, 

sono i benvenuti! 

     G.A. 
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Spero di non annoiarvi se facciamo quattro chiac-
chiere di storia gastronomica, ci porteranno al 
tema del nostro incontro.  
Come nasce la gastronomia? Nasce dall’incontro 
di un alimento crudo con un liquido bollente.  
Fino a quel momento il cibo veniva cotto con 
l’esposizione diretta al fuoco;  l’attenzione  si con-
centrava nell’evitare che il pezzo di carne, la radi-
ce, il tubero,  bruciassero. Il liquido bollente, assi-
curando una temperatura costante, permetteva di 
spostare l’attenzione sugli elementi in cottura 
creando così le condizioni per sperimentare acco-
stamenti di alimenti diversi  e di profumi diversi. 
 Naturalmente il processo è durato millenni e si è 
sviluppato per  un tempo molto lungo e in manie-
ra inconsapevole, prima di diventare creativo e 
caratterizzato. Nel tempo  la cucina si struttura, 
nascono le ricette, nasce la gastronomia intesa 

come tecnica di preparazione di piatti definiti. Il 
gruppo sociale si evolve e si identifica   in gruppi 
di abbienti e di popolo. Le abitudini alimentari si 
strutturano analogamente; i ricchi consumano il 
cibo in banchetti di molte portate, il popolo soddi-
sfa la fame con un piatto principale: il Piatto Uni-
co, che costituisce  l'essenza e la sostanza del 
pasto quotidiano. Così per secoli.  
La tavola dei signori, ricchi borghesi o nobili, offre 
decine e decine di portate  presentate in più ser-
vizi. Si  assaggia qua e là, l’ importante è poter 
esibire ricchezza e potenza.  La tavola del popolo 
invece  è molto frugale, fatta dei prodotti di sta-
gione e dell’orto. Una  sola vivanda, che assicura 
l'assunzione più o meno equilibrata dei principali 
nutrienti.   Nel frattempo la scoperta dell’America 
arricchisce la disponibilità  di nuovi alimenti  e 
introduce grandi elementi di novità nelle prepara-
zioni di cucina, suggerendo  nuovi sapori e per-
mettendo la creazione di nuovi piatti.  
Il panorama gastronomico si modifica brusca-
mente con la Rivoluzione Francese. L’Ottocento 
vede   una profonda  trasformazione della Socie-
tà , con la sostituzione del binomio “ aristocrazia- 
popolo”  con  la costituzione di un ceto borghese 
e cittadino contrapposto alla popolazione agricola 
e contadina. Il successivo inurbamento della po-
polazione contadina,  connesso alle strutture e-
mergenti dello Stato moderno e agli effetti della 
Rivoluzione Industriale,  innestando negli usi di 
città quelli della campagna porta alla definitiva 
caratterizzazione della cucina moderna. 
 Si identificano due linee gastronomiche, la Cuci-
na  Borghese, derivata dalla cucina della campa-
gna, e la Cucina accademica, o Alta Cucina, dei 
grandi cuochi di alberghi di lusso e di grandi ri-

storanti.  La Cucina Borghese mutua dalle tavole 
ricche del passato  la consuetudine del pasto arti-
colato in una successione di piatti, codificata in 
una lista, o menù. E si arriva ai giorni nostri, o 
almeno a tempi a noi più vicini.   Sempre più lo 
spostamento della popolazione dalla campagna 
alla città produce l’effetto di trasferimento della 
cucina contadina  in quella cittadina, come testi-
monia l’Artusi che, con il suo “la scienza in cucina 
e l’arte di mangiar bene” , unifica l’Italia a tavola.  
 Il nostro Piatto Unico da elemento principale  del 
pasto  si  trasforma  in comprimario di menù mol-
to più complessi e non sempre in linea con i det-
tami della moderna Dietetica: frutto della trasfor-
mazione della Società che da agricola e contadina 
si è trasformata in borghese-cittadina, portando 
con se e riadattandoli a nuovi stili di vita i piatti 
della propria tradizione familiare e regionale. 

Questo fenomeno è tanto più significativo quanto 
più evoluto il gruppo sociale di appartenenza, 
indipendentemente dalle condizioni generali del 
Territorio. Così in Italia, in Spagna , in Libano, in 
Egitto, in Tunisia, in Francia, in Grecia, in genera-
le dove si identifica un gruppo sociale cittadino 
ben distinto da un gruppo contadino.   
E il ritorno al futuro? 
Oggi la Società è profondamente cambiata. 
L’attività agricola riguarda meno del 10% della 
popolazione, la differenziazione tra le classi sociali 
è ormai praticamente inesistente e le abitudini del 
vivere sono sostanzialmente unificate. L’attuale 
articolazione del pranzo  appare sempre meno 
legata alla progressione canonica dei servizi o 
delle portate. Motivi diversi – tempo, salute, eco-
nomia – condizionano la “pausa pranzo”: ad ec-
cezione delle occasioni formali, siamo più liberi 
nella scelta, spesso limitata a un solo piatto  ac-
compagnato da un frutto, un dolce o una porzio-
ne di formaggio. Il pasto – in casa ma anche al 
ristorante – recupera così il valore del Piatto Uni-
co. In due accezioni diverse: nel primo caso, scel-
ta libera o forzosa, imposta dall’ambiente, dalle 
circostanze e dalla disponibilità; nel secondo, 
scelta deliberata corrispondente alla programma-
zione dell’intero pasto in una sola portata. Riu-
nendo ingredienti diversi, con tempi di cottura 
propri e condimenti assortiti, il Piatto Unico con-
densa il pasto in un’unica porzione, che deve es-
sere corretta sotto l’aspetto nutrizionale e risulta-
re valida sotto l’aspetto gastronomico. Un retag-
gio del passato che recupera stile e dignità. 
Piatto ricco, completo e gastronomicamente sod-
disfacente. Una nuova frontiera per il Gastrono-
mo dei prossimi decenni.  

IL PIATTO UNICO. UN RITORNO AL FUTURO 
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STOCCAFISSO ACCOMODATO    di Massimo 
 
Ingredienti: 
500 gr di stoccafisso secco,  500 gr di patate, 400 gr di passata di pomodoro,200 gr di olive verdi o nere denocciolate, 200 gr. 
di cipolla,30 gr di pinoli, 5 acciughe salate, olio  evo, prezzemolo fresco,  uno spicchio d’aglio, 15 gr di funghi secchi, sale e 
pepe 
 

Preparazione: 
Mettere in ammollo per tre giorni lo stoccafisso in acqua fredda, cambiando l’acqua ogni giorno, quindi pulirlo e tagliarlo a 

pezzi.  In una casseruola capace sciogliere nell’olio le acciughe, aggiungere i funghi secchi precedentemente ammollati e 
tritati, la cipolla tritata, lo spicchio d’aglio e quindi lo stoccafisso. Bagnare con il vino, sfumare poi aggiungere acqua calda, 

aggiustare di sale e cuocere per almeno mezz’ora, finché il pesce è quasi cotto.  Aggiungere le patate a pezzi, il pomodoro, le 
olive, i pinoli e  completare la cottura, aggiungendo se occorre altra acqua calda. Spolverare con il prezzemolo tritato.  Lasciar 
riposare qualche decina di minuti prima di servire. 
 

Tutta la Liguria in questo piatto che, in versioni simili,  è presente sulla costa e nell’entroterra. La cucina dello stoccaf isso, 
originario dei Paesi del Nord,si è diffusa in tutto il bacino del Mediterraneo a opera della marineria per la quale questo pesce 
rappresenta da secoli una importante fonte proteica sempre disponibile. Sapori indiscutibilmente mediterranei, forti come 
forte è la vita di chi trae dal mare il suo sostentamento.   

Le ricette che seguono riguardano i piatti presentati nel nostro Concorso Gastronomico. Le quantità 
indicate servono sostanzialmente per indicare l’equilibrio tra i diversi elementi del piatto; 
l’esperienza, l’appetito dei nostri commensali,  lo spirito di convivialità, la stagione ecc. diranno in 
pratica se si tratta di piatti per quattro, sei, dieci persone  …. 

 
LASAGNE AI CARCIOFI             di  Annalena 
 
Ingredienti: 
- per la sfoglia: 5 uova, 500 g di semola rimacinata di grano duro 
 

- per la besciamella: 1 l di latte, 100 g di burro, 100 g di farina, sale e pepe. 
 
- per la farcitura: 12 carciofi sardi, 6 etti di burrata pugliese 
 
Preparazione: 

lavorare la sfoglia e ricavare dei rettangoli. Preparare la besciamella. Pulire i carciofi , eliminando spine e barbe,affettarli e 

stufarli in padella con olio e burro. Tagliare la burrata in pezzi piccoli. 
 In una teglia rettangolare montare  il piatto con il seguente ordine: besciamella,poi:  pasta, besciamella,  carciofi, parmigia-
no, dadi di  burrata, continuando così per più strati. Lo strato finale è  di besciamella,  burrata e parmigiano abbondante. 

Infornare a 180° per 30-40 minuti fino a gratinatura, lasciar riposare per 10 minuti. 
 
Le paste gratinate al forno, presenti nei ricettari di tutta Italia, sono originarie della cultura gastronomica emiliana e si ritrova-
no, nella gastronomia veronese-mantovana, con la denominazione di “pasticcio”.  La  caratteristica più significativa è l’assenza 
del pomodoro e la marcata presenza della besciamella, salsa di derivazione francese. A rigore comunque la denominazione di 
“pasticcio” è impropria, dovendosi riservare questo termine alle preparazioni in gusci o scatole di pasta frolla,  presenti f in dal 
Rinascimento nelle cucine dei Principi e dei Nobili . 

Fantasia Mediterranea                di Emiliano 
 

Ingredienti: 
500 gr di gamberetti lessati e sgusciati, 500 gr di farro, 1 mazzetto di rucola, 60 gr di nocciole sgusciate, parmigiano, olio 

evo, 4 arance, 4 cucchiai di zucchero, 50 gr di burro, vino bianco, fecola di patate, sale 
 
Preparazione: 

Lessare il farro in acqua salata.  
Tostare leggermente le nocciole, metterle nel mixer con la rucola e un pizzico di sale e frullare.  
Unire il parmigiano grattugiato e l’olio e mescolare bene. Aggiustare di sale e pepe e mettere il pesto ottenuto in una ciotola.  
Spremere le arance , tenendo da parte la buccia grattugiata di un’arancia. Scaldare in una casseruola due cucchiai di vino,  

unire lo zucchero quindi il burro, il succo di arancia e mezzo bicchiere di vino. Ridurre a fiamma bassa quindi aggiungere la  
scorza grattugiata, un  cucchiaio di fecola e far addensare.Condire il farro con il pesto di rucola e disporlo sul fondo del piatto 
di servizio. Disporre i gamberetti e nappare con la salsa di arancia. 
 

Piatto di fantasia, dove si trovano presenti i temi caratteristici del Mediterraneo: farro, gamberi, rucola, olio d’oliva, nocciole, 
vino, arance. Piatto equilibrato nei suoi elementi, ci richiama alla mente la significativa presenza delle diverse culture che in 
tempi storici diversi si sono affacciate sul nostro mare, dai latini ai greci agli arabi.   



 

SAVARIN DI RISO CON RUSTISCIADA             di Angelo 
 
Ingredienti: 
per il risotto alla parmigiana: riso Carnaroli o Arborio, cipolla, vino bianco, brodo, burro, parmigiano   
 
per la rustisciada:  400 gr di spalla o lonza di maiale, 400 grammi di luganega, 3 cipolle grosse, una carota, burro, uno spic-
chio d’aglio, polpa di pomodoro o concentrato, sale e pepe 

 
Preparazione: 
Preparare un risotto alla parmigiana classico. Utilizzarlo per riempire uno stampo per savarin. 
Preparare un fondo con le cipolle affettate finemente, la carota tritata e uno spicchio d’aglio, il tutto rosolato nel burro o in 

olio evo. Aggiungere la carne tagliata a cubetti e infarinata e la luganega tagliata a pezzi. Unire poca polpa di pomodoro o del 
concentrato,  sale e pepe, un bicchiere di acqua o brodo e portare a cottura  a fiamma bassa e coperto. 
Riscaldare lo stampo con il risotto, rovesciare il contenuto sul piatto da portata,  versare la rustisciada nel  foro centrale. 

 

 Per “savarin” si intende uno stampo circolare con cupola arrotondata e ampio foro centrale. Il Savarin, dolce simile al babà, 
fu creato intorno al 1840 dal pasticcere parigino Julien e dedicato a Brillat-Savarin. Lo stampo usato per la creazione del dolce 
è da allora utilizzato per innumerevoli preparazioni dolci e salate.  In questo piatto il savarin di riso alla parmigiana serve da 
contenitore e da elemento strutturante per la “rustisciada”,   preparazione tipica della cultura contadina brianzola. Un grande 
piatto unico dove si trovano tutti gli elementi dell’ economia della Cascina Lombarda. 

MUSSAKA VEGETARIANA                          di Giuseppe 
 

Ingredienti: 
4-5 melanzane, 5 etti di  lenticchie, 2 pomodori maturi pelati e senza semi, 2 cipolle tritate,  aglio, alloro, olio, 200 g di feta, 
besciamella, sale e pepe, spezie  
 
Preparazione: 

affettare le melanzane, togliere l'amaro, infarinarle e friggerle. A parte, rosolare la cipolla nell'olio, aggiungere  le lenticchie 
lessate, aggiungere il pomodoro, l'aglio e una foglia di alloro e continuare la cottura aggiustando di sale e pepe per circa 
un'ora. Se piace, profumare con pimento e cannella.  
Spalmare una teglia con un velo di besciamella, coprire il fondo e i bordi  con uno strato di melanzane, disporre le lenticchie 

aggiungendo della feta sbriciolata, coprire con uno strato di melanzane e versare su queste  besciamella abbondante (1 cm 
scarso).  
Spolverare con feta sbriciolata o parmigiano grattugiato e  cuocere a forno alto per 20-25 minuti. Servire tiepida a pezzi qua-
drati.  

La ricetta originale prevede l’uso di carne macinata invece delle lenticchie. 
 

Piatto presente in versioni diverse in tutto il bacino del Mediterraneo, sicuramente  per l’appartenenza al grande impero otto-
mano. In inverno con le patate , in primavera con le zucchine, in estate con le melanzane; ripieno con carne di manzo, di 
agnello, di montone. In Turchia con una copertura di yogurt anziché di besciamella. La versione presentata è quella greca, 
con la variante vegetariana delle lenticchie al posto della carne.   
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Stoccafisso accomodato Lasagne  ai carciofi             

 Fantasia Mediterranea                                Savarin di riso con rustisciada 

     Mussaka vegetariana  
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APPUNTAMENTI 2017 

Segreteria del Conservatorio  Tina Astori 335 8790 839  
E-mail: cata.segreteria@gmail.com 

EVENTI 2017     
  

  
Concorso Piatto Unico  del Mediterraneo 
 
Al lago d’Alserio per l’aglio ursino 
 
Prosciuttificio Marco d’Oggiono 
 
Enologia dell’Oltrepò: Quacquarini 
 
Il grano saraceno in Valtellina 
 
I micro-ortaggi a Mezzago 
 
In cucina con Gioachino Rossini 
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