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“LA CUCINA PARMIGIANA"
Pranzo Accademico di

ALLE RADICI DEL GUSTO

Quando il discorso cade sul-
la cucina parmigiana, la men-
te va immediatamente ai sa-
pori caratterizzanti la gastro-
nomia del posto. Il prosciutto,
il parmigiano, gli stracotti. Sa-
pori pieni e decisi, impressi
nelle nostre papille gustative
e ormai acquisiti anche nel
DNA. Sara perché in ogni cu-
cina del nostro Bel Paese c’é
un pezzetto di cucina parmi-
giana, circolata attraverso i
vari apparentamenti di Gran-
duchi, Re e Imperatori di
Francia, d’Austria, di Spagna,
sara perché nei nostri ricordi
d’'infanzia, che costituiscono
I'imprinting della nostra edu-
cazione del gusto, il sapore
della spolverata di parmigia-
no che arricchisce ogni risot-
to 0 ogni piatto di pasta € ele-
mento essenziale e — oserei
dire — formativo.

Nelle cucine del sud questi
elementi compaiono, prepo-
tenti o nascosti, in molti piatti.
I ragu napoletano, la
‘genovesa”, le verdure grati-
nate al forno onnipresenti in
Puglia o in Sicilia testimonia-
no questi vivaci scambi cultu-
rali e ci indicano che l'unita
d’ltalia, prima che attraverso

Garibaldi, era gia stata avvia-
ta dai discorsi fatti con le
gambe sotto il tavolo.

Questo piccolo assaggio di
cucina parmigiana non esau-
rira il tema, ma servira a indi-
care luoghi e gusti da ricono-
scere e da approfondire, ma-
gari dedicando un fine setti-
mana pitu 0 meno prolungato
alla scoperta di gusti nuovi e
originali.

Giuseppe Astori

sabato 24 maggio 2008

Osteria
“La Maesta”

Via Case Trombi, 15
Mulazzano Ponte —
Lesignano Bagni (PR)
tel. 0521.852540
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I SALUMI DEL TERRITORIO
LA TORTA FRITTA
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I TORTELLI DI ERBETTE
ALLA PARMIGIANA

IL RISOTTO ALLA PARMIGIANA
CON I FUNGHI DEL
TERRITORIO
o &

LA “DUCHESSA DI PARMA”
CON LA SUA CORTE
DI VERDURE GRATINATE
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LE TORTE SECCHE
DELLA MAESTA

L

I VINI DEI COLLI PARMENSI
IL BARGNOLINO
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LA GASTRONOMIA PARMIGIANA

Da dove cominciare? Dal parmi-
giano reggiano o dal prosciutto,
dagli anolini in brodo o dai tortelli
di erbette? Parma, orgogliosa del
suo ruolo di piccola capitale della
Food Valley, ha importanti tradi-
zioni di buona tavola alle spalle. E
la cucina, con i prodotti tipici e i
piatti piu caratteristici, rappresenta
un forte richiamo per i visitatori.
Giustamente celebri i salumi, dav-
vero unici. A cominciare dal pro-
sciutto crudo (a Parma é ‘il Cru-
do”), prodotto nella zona di Lan-
ghirano; e poi, il salame di Felino,
il culatello di Zibello, la spalla cot-
ta di San Secondo.

Meno prestigioso il livello dei vini
della zona: il Rosso dei colli di
Parma, il Sauvignon e la Malva-
sia. Vini onesti, che si accompa-
gnano bene a un piatto di salumi.
Per gustare la cucina parmigiana,
ovviamente, non c'é che l'imba-
razzo della scelta.

La cucina parmigiana annovera
tra i suoi prodotti tipici diverse pre-
libatezze, tra le quali spiccano
formaggi e salumi.

Tra i formaggi il piu rinomato &
senz'altro il Parmigiano-Reggiano.
La zona di produzione comprende
un vasto territorio che si estende
tra le province di Parma, Reggio
Emilia e Modena.

Varie le qualita di salumi prodotte
in tutta la provincia di Parma: il
Prosciutto Crudo di Langhirano, il
Culatello di Zibello, la Spalla Cotta
di San Secondo, Polesine Par-
mense e Colorno, la Coppa della
zona collinare, il Fiocchetto e il
Salame di Parma, Felino e Lan-
ghirano.

Tra i primi piatti tipici troviamo:

* | cappelletti o anolini, prodotti a
base di pasta fresca ripieni di stra-
cotto, cotti in brodo di carne, servi-
ti in occasione delle festivita nata-
lizie, a Capodanno e a Pasqua;

* i tortelli di erbette, composti da
pasta fresca ripiena di erbette,
ricotta morbida e Parmigiano -
Reggiano, serviti soprattutto, ma
non solo, per la ricorrenza di S.
Giovanni (la notte tra il 23 e 24
giugno);

* gli gnocchi di patate conditi con

sugo di pomodoro, burro e Parmigia-
no Reggiano;

* la bomba di riso ripiena con gustosa
carne di piccione o salsiccia.

Tra i secondi piatti, regno incontra-
stato delle carni, meritano una men-
zione particolare:

* lo stracotto di carne (manzo o ca-
vallo), cotto lentamente e a lungo in
brodo di carne di ottima qualita;

* |la trippa alla parmigiana, carne cuci-
nata con una lunga e lenta cottura e
condita con abbondante Parmigiano;

* la Duchessa di Parma, carne ripie-
na di Parmigiano-Reggiano e pro-
sciutto crudo;

« i vari bolliti con le salse;

* la vecchia, peperonata con patate e
un po’ di carne di cavallo tritata;

« il pesto di carne di cavallo macinata
cruda, con olio, aglio e scaglie di Par-
migiano-Reggiano.

Tra i pesci caratteristici della zona
della pianura e della collina del par-
mense troviamo storione, trota, an-
guilla e rane. Specialita della monta-
gna sono i funghi Porcini fritti, in umi-
do o come condimento per pasta,
tortelli o polenta. Dalla zona collinare
viene il tartufo nero di Fragno.

La pasticceria offre torte di riso, cioc-
colato e mandorle, ciambelle e budi-
ni, ma soprattutto celebri sono le
scarpette di Sant’llario (dolci di pasta
frolla a forma di scarpa ricoperta da
glassa o perline, consumati il 13 gen-
naio, festa del patrono della citta) e le
violette candite di Parma (caramelline
glassate simili a piccole viole di pra-
to).

| vini tipici della zona sono: il rosso
dei Colli di Parma, i bianchi Malvasia
e Sauvignon tipici dell’area collinare,

il Lambrusco e il Fortana, rossi del-
le terre basse.

A fine pasto vengono proposti robu-
sti liquori casalinghi:

« il Bargnolino (fatto con bacche di
prugnolo selvatico);

* lo Sburlone (liquore di mele coto-
gne);

« il Liquore di Maria Luigia (prodotto
con le foglie di erba cedrina);

* il Nocino (una specie di amaro
fatto con le noci ancora verdi rac-
colte nella notte di San Giovanni).
La gastronomia parmigiana, come
peraltro prevedibile in un periodo in
cui l'avvicendarsi delle teste coro-
nate portava come naturale conse-
guenza il rimescolamento di cultu-
re, di prodotti e di consuetudini, ha
segnato di sé le cucine di paesi
anche lontani. Si spiega cosi come
sia possibile trovare elementi di
gusto francese nella cucina parmi-
giana o di quella parmigiana nella
cucina napoletana. Lo si vede nei
grandi pasticci o nell’'uso della grati-
natura. A questo proposito, € op-
portuno ricordare che il termine
“gratin” non & francese, ma viene
da una deformazione di “grattino”,
che si riferisce alla finitura dei piatti
con una spolverata di formaggio
grana e a una passata in forno. Le
verdure gratinate sono del resto
una tipica preparazione parmigia-
na, da qui diffusa in tutto il meridio-
ne. Cosi anche lo stracotto, ingre-
diente base degli anolini di Parma.

gia 2500 anni fa.

(italiano).

Il prosciutto & un prodotto di salumeria costituito da carne di suino (coscia) sala-
ta, in alcune regioni trattata con pepe e aromi, e lasciata maturare nel tempo
per acquisire aroma e sapore. E, con la salsiccia, il piu antico prodotto di carne
a noi tramandato perché veniva preparato e consumato in Cina ed in Europa

La sua denominazione evolve dal latino classico prae exuctus - molto asciutto,
essiccato - nel volgare perexuctus, e quindi in presciutto (toscano) e prosciutto

Il prosciutto rappresenta per I'intera Europa continentale un autentico legame
storico-culturale-economico. Lo troviamo infatti, con le ovvie tipizzazioni locali
dovute alle varieta animali e alle diverse tecniche di concia, dalla Penisola Ibe-
rica, all'ltalia, alla Francia, a tutta I'Europa centro-occidentale.

Nel XIV sec. i parmigiani iniziarono a utilizzare il sale della vicina Salsomaggio-
re che, grazie alla presenza di sodio, bromo e zolfo, bloccava lo sviluppo dei
batteri, permettendo di conservare piu a lungo la carne.
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LA CUCINA PARMIGIANA

Quando si parla della cucina par-
migiana occorre innanzitutto rife-
rirsi al territorio, che solo per un
terzo € in pianura, mentre per cir-
ca due terzi € montagnoso. Peral-
tro la pianura é ricca di

campagne fertilissime e ben colti-
vate che hanno consentito un fio-
rente allevamento del bestiame e
la lavorazione di prodotti artigiana-
li di eccellenza, cui in tempi piu o
meno recenti & seguito il sorgere
di molte industrie alimentari.

Un territorio dunque complesso in
cui per quanto riguarda la cucina
bisogna fare una netta distinzione
fra la citta e i territori limitrofi e le
zone montuose.

La cucina parmense non dimen-
tica il suo passato di capitale dei
Farnese prima e di Maria Luigia
Asburgo-Lorena (1791-1847) poi:
una cucina ricca, opulenta ma
anche raffinata. Protagonisti
le paste ripiene - fra le quali parti-
colari sono gli anolini e i tortelli
alle erbette - il famoso grana, il
parmigiano-reggiano e le carni
bovine, suine (Parma € la capitale
italiana del prosciutto), di caccia-
gione e di animali da cortile, che
vengono proposte in vario modo:
arrosti e bolliti misti, veramente
fastosi; fritti, polpettoni e costolet-
te imbottite 0 impanate con pane
grattugiato misto a grana: tutto
molto abbondante, elaborato, ma
anche delicato.

Specialita tipiche della zona sono
il salame di Felino, la spalla di
suino cotta di San Secondo, el
«cap-pello del prete», una sorta di
zampone cosi denominato per la
particolare forma triangolare che
ricorda certi cappelli che un tempo
usavano i preti.

Nei condimenti e nelle salse non
mancano le noci e il tartufo con
cui vengono cosparsi abbondante-
mente soprattutto i primi piatti,
taglierini e gnocchi.

Importanti inoltre gli antipasti for-
mati oltre che dai salumi anche
dai vari paté (al fagiano, al fegato
d'oca ecc.) e le varie spume al
prosciutto.

Anche la pasticceria ricopre un
ruolo molto importante : dalla

«zuppa inglese», ai «baci», al
«nocino», alla «crostata di noci», alla
«meringata di castagne», alla
«viennese al cioccolato», alla «torta
all'arancio».

Ben diversa la cucina delle zone
collinari e montane dove alla ric-
chezza subentra la fantasia con cui si
usano in cucina i prodotti locali: erbe,
funghi e castagne soprattutto.
La poverta dei prodotti forniti dalle
terre montane, la poverta della popo-
lazione e la lontananza dalla cultura
parmense e dall'opulenza della sua
corte hanno costretto gli abitanti delle
montagne a far tesoro di cid che riu-
scivano a ottenere dai prodotti del
bosco e degli orti.

Troviamo cosi le torte d'erbe, la lavo-
razione della farina di castagne (con
cui si faceva tutto, dalla polenta alle
lasagne, ai dolci ), le stesse casta-
gne, il latte lavorato in casa, il maiale
ammazzato una volta I'anno e lavora-
to con la massima semplicita, e i fun-
ghi, assieme a cio che forniva il pol-
laio e la piccola stalla.

Oggi naturalmente non ¢ piu cosi: ad
esempio, la lavorazione dei funghi
iniziata ai primi del secolo scorso ha
avuto uno sviluppo notevole, tanto
che oggi é fonte di ricchezza. Il fungo
dominante € il porcino che cresce
spontaneo in boschi di latifoglie e
conifere e viene messo in commer-
cio sia fresco che conservato per es-
siccazione o sottolio. Nella zona
(soprattutto a Borgotaro e Albarete)
si pud gustare cucinato in vario mo-
do: fritto, trifolato, nel sugo di carne
per condire i primi piatti, in forno con
le patate (retaggio di antica poverta)
ecc. ecc. Cosi le torte (di erbe, di pa-
tate, di zucchine) cotte nei testi, cosi

le frittate variamente insaporite,
cosi i ripieni ormai tradizionali € le
varie focacce sia dolci che salate.
Una cucina semplice, poco condi-
ta ma gustosissima e molto apprez-
zata. Non mancano i prodotti case-
ari e derivanti dalla lavorazione dei
maiali, fra i quali ricordiamo il pro-
sciutto, il culatello, un salume fatto
con la parte piu pregiata del pro-
sciutto, magro e morbido, di gusto
dolce e delicato.

Fra i primi piatti preparati per le
festivita oltre ai tortelli d'erbe ricor-
diamo la «bomba di riso» con il pic-
cione, il coniglio o la lepre e infine
la polenta condita in vario modo:
con il formaggio, con il sugo di
funghi o in accompagnamento alla
caccia, soprattutto al cinghiale.

L’ introduzione di prodotti prove-
nienti da colture esterne anche
lontane (come il pomodoro) ha
arricchito questa cucina, che pure e
rimasta sostanzialmente fedele alle
sue tradizioni.

La torta fritta

La torta fritta, che non & un dolce ma
I'equivalente parmigiano dello “gnocco
fritto” piacentino o reggiano o della
“Crescentina” bolognese.

Si tratta di un semplice impasto di farina
bianca, acqua e sale nelle versioni pia-
centine e reggiane, con il latte nella
versione parmigiana, tirato a sfoglia
sottile e quindi tagliata a rombi e fritta
nello strutto o pit modernamente in olio
di oliva. Piu la sfoglia viene tirata sottile
e piu la torta fritta, a differenza degli unti
e indigeribili concorrenti reggiani e bolo-
gnesi, & leggera e appetitosa.

Tortelli d’erbetta

Ripieno: 6 hg ricotta morbida, 3 hg spinaci o erbette, 1 uovo, 3 hg parmigiano, noce moscata, sale

Pasta: 1kg farina, 4 uova, acqua

Lavate gli spinaci e bolliteli in acqua bollente, poi asciugateli e strizzateli fino a che hanno
perso tutta I'acqua, soffriggeteli in un po’ di burro e tagliateli in modo sottile.

Mettete in una ciotola la ricotta, il parmigiano, 'uovo, gli spinaci, il sale e la noce moscata.
Mescolate il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo.

Preparate la pasta con le uova e la farina, tirate una sfoglia il piu sottile possibile e taglia-
tela a strisce. Fate delle piccole palline di ripieno, ponetele ad intervalli regolari sulle stri-
sce di sfoglia e tagliate dei rettangoli regolari che andranno chiusi su sé stessi con la
rotella dentata. Cuocete i tortelli in acqua salata per 6-8 minuti. Scolateli con attenzione e
poneteli in un piatto di portata profondo e caldo, coprite ogni strato di tortelli con abbon-

dante burro fuso e parmigiano grattugiato.
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Chiede di aderire al C.A.T.A. in qualita di socio ordinario e resta in attesa di
conferma.

Ai fini dell'adesione, che & subordinata al parere del Consiglio Direttivo, tenere
presente che la quota annuale prevista dal 2008 & di 10,00 Euro per persona
e di 15,00 Euro per la coppia.

IL TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI VERRA EFFETTUATO
NEL RISPETTO DELLE DISPOSIZIONI DI LEGGE VIGENTI

I PROSSIMI
APPUNTAMENTI
PER IL 2008

26/07/2008
Libero incontro al
Lago di Como

27/09/2008
Pranzo Accademico “I funghi”
Dedicato ai funghi
della Valtellina.
Incontro canonico del primo au-
tunno se Giove Pluvio
e stato favorevole.

25/10/2008
Libero convivio alla Fiera di Monza

29/11/2008
Pranzo Accademico
“La cucina mantovana”

Il programma comprende una visi-
ta al complesso monastico bene-
dettino di San Benedetto Po in
Polirone e il pranzo accademico
dedicato alla cucina autunnale del
territorio.
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