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CINQUE TERRE E SCIACCHETRA

Panorami mozzafiato. Colori e sapori che
tutto il mondo ci invidia.

Per il CATA una meta obbligatoria, una
giornata che ha il potere di stordirci per la
quantita di stimoli diversi .

Uno dei pochi vignaioli produttori del famo-
sissimo 1 e rarissimo 1 sciacchetra, Luciano
Capellini, ci guida nella conoscenza di que-
sta gloria del Territorio e ci fa conoscere la
viticoltura fAeroicao
preziosit”™ per |l e qu
no giustamente famose nel mondo.

Siamo nelle Cinque Terre, dove la collina
precipita nel mare e le coltivazioni sono
permesse solo a prezzo di grandi fatiche e
di una cura costante e attenta dei terrazza-
menti che offrono il substrato per le poche
colture possibili.

Un evento di forte impatto, completato da
una giusta Esperienza del Gusto nella baia
di Porto Venere con i prodotti locali, poveri
come povero e aspro ¢ il Territorio, ma ric-
chi di sapori. In particolare in questo
momento, dove la primavera avanzata si
esprime al meglio e ci offre profumi e sapo-
ri di grande piacevolezza. Come Gastarea
comanda.

G.A.
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“Sciacchetra alle Cinque Terre
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Acciughe marinate
e insalata di mare ( polpo e seppie)
con grano farro
Tortino di patate al formaggio

della val di Vara
Sdd

Ravioli di borragine

al burro aromatico e salvia
Sddd

Frittura mista di calamari, gamberi
e triglie del golfo

Coniglio farcito alla ligure
Sdddde

Semifreddo al pistacchio
S
Caffe
S

In abbinamento i vini
delle Cinque Terre
della Cantina Capellini
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il conservatorio

Volastra e i paesi delle Cinque Terre

Il nostro percorso inizia a Volastra, piccolo borgo a 350 metri di quota arroccato
sul dorso di una collina scoscesa circondata da terrazzamenti sostenuti da una mi-
riade di muretti a secco, che segnano significativamente tutto il territorio delle
Cinque Terre.

Per <chi ne avesse |l a curiosit?™, il nome di
che si richiama alla presenza di uliveti diffusi nella zona gia dal tempo dei Roma-
ni. Il borgo fu fondato nel 177 a.C. da legionari, divenuti contadini, sul tracciato

dell 6antica via Romea, anteriore allal] via A
zione della vite e dell 6ulivo.

Le case sono disposte in due semicerchi concentrici, per adattarsi al terreno. In

posi zione elevata rispetto all déabitato trov

della Salute. Risale al X secolo, esempio di architettura romanica con portale e bi-
fora gotici del XII secolo. Come in molti altri Santuari, la chiesa sorge su un luogo
sacro da sempre dedicato al culto, come rilevato da scavi e ricerche archeologi-
che.

Per gli amanti del trekking, Volastra € il piu importante crocevia dei sentieri delle
Cinque Terre. Attraverso la rete dei sentieri, tutti ben segnalati, si raggiungono
tutti i paesi: Manarola, Corniglia, Riomaggiore, Vernazza e Monterosso al Mare ,
fino a Levanto e Porto Venere. Undoccasione
natura non inquinata e incantevole. Viste mozzafiato del mare e dei terrazzamenti
per le coltivazioni rendono questi luoghi assolutamente suggestivi e imperdibili.
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Il DOC Cinque Terre e lo Sciacchetra

I vitigni ammessi a entrare nella compos
mentino. E consentito il completamento con altri vitigni autoctoni, tipici delle sottozone
nell e qual.i il DOC s suddi vide e che s
Afcosta da posao. La Cantina del Vin Bun
gi ornata, appartiene alla sottozona dell

Il Cinque Terre ha un colore giallo paglierino piut 0 meno intenso, vivo. Il profumo ¢ fine e
persistente, complesso. Al gusto e secco, sapido, intenso. La gradazione alcolica minima
€ 11.50%.

I n etichetta | 6indicazione dell é6annat a
caso di Riserva.

Lo Sciacchetra si ottiene dalle stesse uve, lasciate appassire al sole fino a novembre. I
grappoli vengono poi sgranati a mano e si utilizzano solo gli acini migliori. Un accurato
invecchiamento consente al vino di esprimere tutte le caratteristiche che lo hanno reso
famoso e prezioso: un profumo fruttato, floreale, che ricorda le essenze della macchia
mediterranea, sentori di frutta secca, confettura d'albicocca, pesca gialla e vaniglia, miele
di castagno e spezie. Un colore caldo e intenso: dal giallo dorato all'ambra, tendente al
topazio. Un sapore dolce, ma mai stucchevole, caldo, di buon corpo, vellutato e suadente,
ben equilibrato, da una piacevole e lievissima tannicita. Gradazione alcoolica minima com-
plessiva: 17,00% di cui almeno 13,50% svolti.

Un vino amato da poeti e letterati. Ne parlarono Plinio, Boccaccio e Petrarca. Giosué Car-
ducci lo descrisse come "l'essenza di tutte le ebbrezze dionisiache", Giovanni Pascoli ne
richiese l'invio di poche bottiglie "in home della letteratura italiana", Gabriele D'annunzio
lo descrisse come "profondamente sensuale".

Sull 6origine del nome solo tante ipotesi
accertabil e. Teni amocel o cos?3, in fondo
ci sta anche bene!
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Enogastronomia delle Cinque Terre

La fisionomia originaria del territorio delle Cinque Terre € stata profondamente
modi ficata dalla millenaria coltura d
particolar modo nel passato.

Léagricoltura era | 6attivit”™ dominant
solo in alcune zone, molto marginalmente produzioni orticole, sostanzialmente
per il consumo locale. La crisi agricola conseguente alla distruzione dei vigneti a
opera della fillossera e il contemporaneo sviluppo di un sistema industriale nelle
aree limitrofe ha portato nei decenni passati al declino della produzione vinicola e
all 6abbandono del sistema manutentiyv
grado e dissesto ambientale.

Del resto, € innegabile che il territorio risulti di difficile coltivazione. La conforma-
zione geomorfologica del terreno consente solo di avere superfici coltivabili molto
strette e quindi  impensabile unbeff
uniche macchine agricole utilizzabili attualmente sono le monorotaie. Importate
dalla Svizzera solo a partire dagli anni Ottanta del secolo scorso, hanno contribui-
to efficacemente a recuperare |l a trad
sentito buoni risultati, anche se la superficie vitata € attualmente di circa cento
ettari, niente a confronto dei 1400 di un tempo.

Ma nelle Cinque Terre non co sol o | a
Intanto, per completare il quadro, i tratti di terreno piu alti sono coperti da boschi
di castagni, che forniscono frutti, legname e materia prima per la fertilizzazione
naturale dei vigneti.

Léulivo  presente in tutto il territ
re, e produce un olio DOP molto interessante, profumato e sapido, da usare a
crudo per apprezzarne in pieno le caratteristiche.

La coltura dei limoni, presente gia dal Seicento, approfitta delle caratteristiche
particolari del terreno e del clima favorevole, che consentono una coltivazione

senza | 6uso di addi ti vi chimici. Dai
dolci e un liquore locale, il limoncino.
Un discorso a parte merita il mi el e.

ve il mare si fonde alla montagna in poche centinaia di metri di dislivello e di di-
stanza, ha portato a una grandissima varieta di microclimi e quindi a una impor-
tantissima biodiversita. Un ambiente naturale incontaminato senza condiziona-
menti chimici, una autentica oasi naturalistica che raccoglie in poco spazio la ve-
getazione marittima, la macchia mediterranea rappresentata da rosmarino, lavan-
da, timo, capperi, erica, elicriso, ginestra, mirto , le essenze arboree rappresentate
da conifere e latifoglie. Da questa grande ricchezza nasce la produzione dei diversi
tipi di miele: di erica, di acacia, di castagno, di millefiori.

Della vite si € gia accennato, e ne vedremo a parte la produzione.

el |l a v
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Enogastronomia delle Cinque Terre

E il mare?

Per capire il rapporto tra gli abitanti delle Cinque Terre e il mare, dobbiamo rifarci
al movimento di genti che ha portato alla nascita dei diversi borghi come sono
attualmente. Tutto inizia alla fine del primo millennio, con le popolazioni della Val

di Vara che si spostano dall éentroter
litorale marino, formando i cinque paesi. Due le cause principali alla base di que-
sto fenomeno: | 6i ncremento demografic
minaccia dei Saraceni. Lungo la costa il clima era migliore, si poteva coltivare la
vite e | 6ulivo. I paesi dell e Cinque

ri, bensi come borghi agricoli, costretti a bonificare quindi un territorio che non era
natural mente adatto all édagricoltur a.

Naturalmente, dopo un po' di tempo che si erano trasferiti sul litorale, i nuovi abi-
tanti presero confidenza con il mare e ne individuarono le possibilita come risorsa
per il sostentamento. Cosi per secoli e ancora oggi. In un territorio profondamente
legato al mare le Cinque Terre non hanno porti e flotte, la pesca & fatta dagli
stessi che salgono alle vigne. Pesca di scoglio e di rete, acciughe, totani, seppie,
gamberi, cernie, orate, triglie, novellame.

Famose le acciughe di Monterosso, squisitissime. Vengono pescate tra giugno e
luglio e messe subito sotto sale. In ogni cantina delle Cinque terre non pud man-
care | a provvista di Afarbanell edo di a
ricette a testimonianza concreta della cultura gastronomica locale.
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La mitilicoltura del Golfo

I mitili, noti anche come cozze, muscoli, peoci e chissa quante altre denominazioni locali
in tutta Italia, hanno trovato ambiente di elezione nel golfo della Spezia.
Presenti nell 6ecosistema marino da sempre, ne
del | 60ttocento da un tecnico di Taranto, Emanue
individuato le zone piu adatte e di aver importato le tecniche di allevamento, per le quali
Taranto era ed € giustamente famosa.

Gli allevamenti sono situati alle due estremita del golfo e precisamente a Lerici e a Porto
Venere, dove sono presenti nei fondali delle polle di acqua dolce - come nel Mar Piccolo di
Taranto-c he f avoriscono | 6aumento dei nutrienti e u
va aggiunto la mancanza di mareggiate e la giusta profondita dei fondali, tutti elementi
favorevoli per una buona crescita e sviluppo dei mitili.

Il ciclo produttivo, dalla nascita alla messa in commercio, € di tredici-quindici mesi. La
raccolta viene effettuata manualmente, selezionando gli esemplari secondo le dimensioni
e re immettendo nella coltivazione i mitili piu piccoli. Dopo la raccolta i mitili vengono po-
sti per almeno 24 ore in apposite vasche, in cui viene mantenuto un flusso di acqua ste-

rilizzata all 6ozono. I n questo modo i mol |l uschi
cariche batteriche. Successivamente si efffettua
con acqua ozonizzat a. I ciclo completo du al

sano e sicuro.

Per quanto riguarda il consumo, preferire estate, autunno e inverno. Da febbraio a mag-
gio meglio lasciar stare: il sapore non € al meglio e si resta delusi.

I nemici naturali dei mitili sono gli uccelli acquatici e i pesci del golfo, in particolare le ora-
te, present. in grandi guantit”®™ dato | 6ambiente
curata con grandi reti a sviluppo verticale.

Da qualche anno sono state avviate attivita sperimentali per la produzione di ostriche.
L6i mmi ssione in commercio  gi~ avviata, anche
uscire dal mercato strettamente locale.

Una curiosita: la barca con la quale gli allevatori curano gli impianti si chiama in dialetto
spezzino fAschioo.

A Taranto quella barca si chiama fAshkifed. Le d
dal greco Askyfoso, da cui  derivata | a parol a
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LA CUCINA DELLE CINQUE TERRE

Cucina di [ unga tradizione, arrivata /[ntatta fino
cortile e con i frutti selvatici del bosco e della campagna. Pasta fatta in casa , di farina di frumento o di casta-
gne. troffie, tagliatelle, ravioli per [ a festa m3

re, il pesto, la salsa di noci, i funghi secchi, la maggiorana.
Le erbe sono un elemento fondamentale di questa cucina. Torte di verdura, preparate con borragine, bietole,

carciofi, zucchini o patate e porri. La torta di r/i

Gli animali del cortile: conigli, galline, tacchini, oche.

1] pesce non puo mancare in questi borghi di terra e di mare. Pesce povero: le acciughe preparate in mille mo-
di, il novellame, le triglie di scoglio, le seppie, i polpi. E naturalmente i muscoli, le cozze del Golfo, alla marinara
o ripieni, Le zuppe di pesce con la grande varieta dei pesci di scoglio, ricchissimi di sapore.

Su tutto il buon vino delle Cinque Terre, ad accompagnare focacce e la farinata di ceci.

Muscoli ripieni

Ingredienti:

1 chilo di muscoli, 100 g di mortadella, 150 g di bietole, la mollica di un panino, uno spicchio d'aglio, una cipol-
la, parmigiano grattugiato, 2 uova, 4 pomodori, prezzemolo, timo, maggiorana, vino bianco, olio evo, sale e
pepe.

Preparazione:

Pulire i muscoli . Aprirne due terzi con un coltellino facendo attenzione a non staccare troppo le valve. Mettere i
muscoli restanti in un tegame facendoli aprire a fiamma viva.

Togliere i frutti dai gusci, filtrare I'acqua, metterla sulla mollica.

Cuocere le bietole per 2 minuti e scolarle. Strizzare le bietole e la mollica e unirli in una terrina con i muscoli
prima estratti, la mortadella, il formaggio grattugiato, prezzemolo tritato, timo, maggiorana, sale e pepe. Unire
al composto le uova amalgamando bene e farcire delicatamente i muscoli.

In una casseruola a bordi alti rosolare nell'olio la cipolla tritata e I'aglio intero.

Bagnare col vino, sfumare quindi aggiungere i pomodori a pezzi, alzare la fiamma e proseguire per 15 minuti
col coperchio.

Levate la casseruola dal fuoco, cospargere col prezzemolo e aggiungete i muscoli ripieni. Rimettere a cuocere

per altri 20 minuti aggiustando di sale e pepe.

ai gior.

ri pieni

Torta di riso di Soviore

Ingredienti:

300 g di ri so, 8 cucchiai di sal sa di pomodor o, 4
cucchiai di funghi secchi, 80 g di parmigiano grattugiato, olio evo, sale e pepe.

Preparazione:

Bollire il riso in acqua salata, scolarlo molto al dente e metterlo in una zuppiera. Versare la salsa di pomodoro,
le uova sbattute, il parmigiano, il sale e il pepe, i funghi rinvenuti in acqua tiepida.
Mescolare accuratamente il tutto. Ungere il fondo di una teglia, sistemare la sfoglia pit grande sul fondo della

teglia e disporre il ri pieno di ri so. Sbattere | €
|l 6altra sfoglia rincalzando il bordo.
Forare con |l e punte della forchetta |l a sfoglia s200p

gradi per trenta minuti circa.

Specialita di Monterosso, si prepara per la festa della Madonna di Soviore, che € il 14 agosto. La sfoglia per
torte di verdura é una sfoglia semplice fatta con farina, vino e acqua. Esiste anche una versione, nella quale la
sfoglia é interamente sostituita da pan grattato.

uova pilY

rgger men:

erficial

Ravioli alle erbette

Ingredienti:

600 g di borragine e bietole (meglio se si ha a disposizione il misto di erbette selvatiche che costitui-
sce il cosiddetto prebuggion), 400 g di farina , una cipolla, 150 g di quagliata (prescinseua) , due
uova, formaggio parmigiano, vino bianco, sale.

Preparazione:

fare bollire le verdure 5 minuti, quindi strizzarle e passarle in padella con olio e cipolla. Preparare un
composto formato dalle erbette tritate, dalla quagliata, dal formaggio grana, dalle uova e dal sale.
Tirare una sfoglia larga e sottile costituita da farina e vino bianco e preparare dei ravioli. Lessarli in
acqua poco salata. Condirli con burro e salvia o con la classica salsa di noci.
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LA CUCINA DELLE CINQUE TERRE

Coniglio alla ligure

Ingredienti:

un coniglio di circa 1 kg e mezzo, 100 g di olive nere taggiasche, 1 cipolla, 1 ramoscello di rosmarino, 1 costa di
sedano, timo, qualche foglia di alloro, alcuni gherigli di noce, 1 cucchiaio di pinoli, vino bianco, olio evo, sale.
Preparazione:

tagliare in pezzi il coniglio e conservare a parte la testa e il fegato. In una casseruola a bordi alti, rosolare i
pezzi in olio con alloro e timo fino a doratura. A parte, far bollire testa e fegato, disossare la testa e tritare la
carne insieme al fegato. Togliere la carne dalla casseruola, aggiungere la cipolla, il sedano, le noci e i pinoli
tritati, stufare con un pob6 di brodo. Nel fondo co
olive, spruzzare con il vino e portare a cottura a fuoco leggero e a pentola coperta.

Pesto alla genovese

Ingredienti:

4 mazzi di basilico, 40 g di parmigiano, 20 g di pecorino sardo, una manciata di pinoli, due spicchi di aglio, olio
evo, sale grosso.

Preparazione:

lavare e asciugare le foglie di basilico, senza schiacciarle.

Pestare nel mortaio aglio e sale grosso, aggiungere le foglie di basilico, i pinoli e i formaggi. Lavorare il tutto
sino ad ottenere un composto omogeneo. Diluire con olio a filo, quindi versare il tutto in una terrina e aggiun-
gere ancora olio, rimestando con un cucchiaio di legno.

Per ottenere un buon pesto profumato non si de ve pestare pesantemente. Il pestello va ruotato nel mortaio in

53

prepe

modo che | e foglie vengano FAstracciateo e non pestate.

tempi rapidi, per evitare problemi di ossidazione. Il basilico naturalmente é quello ligure DOP, dalla foglia picco-
la e dal colore verde poco intenso.

Qual cuno aggiunge qual che gheriglio di noci, al tri
foglie di prezzemolo o dii spinaci crud, per rinforzare il colore verde. Ognuno € libero di fare quello che gli pare,

ma non chiami amol o fApesto alla genoveseo, per favgre!

Farinata di ceci

Ingredienti:

500 g di farina di ceci, due litri d'acqua, due bicchieri d'olio evo, sale, pepe.

Preparazione:

mettere in una terrina capiente la farina di ceci con un litro e tre quarti d'acqua e una buona presa di sale fino.
Mescolate col cucchiaio di legno o con la frusta. Il composto deve essere perfettamente omogeneo.

Farlo riposare per piu di un'ora, rimescolando due o tre volte. Cospargere bene con l'olio una teglia grande coi
bordi alti almeno tre centimetri. Eliminare la schiuma superficiale che si sara formata sul composto, mescolando
ancora, versare nella teglia. Aggiungere olio e continuare a mescolare, facendo bene attenzione che il liquido
sia uniformemente distribuito su tutta la teglia. Infornare e cuocere a 250 gradi per 10 minuti, finché non avra
un bel colore dorato. Servire immediatamente cospargendo di pepe macinato.

La farinata si mangia tiepida, insaporita con pepe nero macinato. Esistono diverse varianti, soprattutto nel po-
nente ligure, aggiungendo allimpasto base: rosmarino, borragine, carciofi, funghi, gorgonzola, cipollotti e bian-
chetti infarinati. Questi ingredienti vanno aggiunti dopo aver mescolato /'olio, subito prima di infornare.

Focaccia alla genovese

Ingredienti:

500 g di farina di grano tenero, 1 dl di olio evo, 30 g di sale grosso, 30 g di lievito di birra, acqua.
Preparazione:

preparare una biga con una parte di farina e il lievito sciolto in acqua tiepida. Far riposare coperto in un luogo

tiepido per un paio dodébore. Aggiungere |l a farina re
|l avorare | 6i mpasto e far | ievitare ancora coperto
|l asciare | e impronte delle dita, che raccoglierann

tritato grossolanamente , far riposare ancora , poi cuocere in forno a 220° per circa 30 minuti.

La focaccia puo essere aromatizzata alla salvia che deve essere tritata ed aggiunta direttamente nellimpasto,
con le olive tritate, anch'esse unite alla farina, oppure arricchita con le cipolle che tagliate a fette si cospargorno
sulla pasta gia stesa prima di infornare.

L
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Acciughe marinate e insalata di mare Tortino di patate al formaggio
( polpo e seppie) con grano farro della val di Vara

Frittura mista di calamari, gamberi Semifreddo al pistacchio
e triglie del golfo



il conservatorio

DOMANDA DI ADESIONE

LA/IL SOTTOSCRITTA/O. i iutireiisitiriin s isis i s e s s e e e s sr e nn s
NATA/O At Il
UNITAMENTE AL CONIUGE (facORativo)......uveeviiiirririiniiiiiin i
NATA/O At Il

RESIDENTE IN ..ovvriviiiiiiininiiiinienene e, VIA i

Chiede di aderire al C. A.T.A. in qualit”™ di Soci o

Al fini dell 6adesi one, che =~ subordinata al parere

annuale prevista per il 2016 & di 25,00 Euro per persona e di 40,00 Euro per la coppia.

IL TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI VERRA EFFETTUATO
NEL RISPETTO DELLE DISPOSIZIONI DI LEGGE VIGENTI
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Riunioni Consiglio Direttivo PROGRAMMA 2016
Direzione, Redazione 2A gioved?® di ognllsogmise ore 18,30
Amministrazione Concorso Piatto Unico del Mediterraneo
. 27 febbraio
Via Lecco 164/B8 Monza 14 gennaio Maialata sul Po
info@catamonza.it . marzo  sosta per Pasqua
www.catamonza.it 11 febbraio
30 aprile

10 marzo Sciacchetra alle Cinque Terre
Direttore Responsabile
Giuseppe Astori . 28 maggio

14aprl|e Pranzo con i prodotti del
Segreteria di Redazione 12 maggio 18 giugno
Tina Astori Assemblea generale Ordinaria dei Soci

. . . 9 giugno 24 settembre

Comitato di redazione: Vigneto naturale nell 60l
Giuseppe Astori (redattore capo), 14 luglio
Giorgio F. Brambilla, 9 29 ottobre
Raffaele Cascella, Lo zafferano in Brianza

Titti Gaiani, Massimo Leo, 8 settembre

Wilma Roda. Laura Panzera, 26 novembre

1l tartufo
Claudia Poschner, Luigi M. Pucci. 13 ottobre

dicembre
Impaginazione, fotocomposizione e 10 novembre Auguri di fine anno

stampa a cura della segreteria

rep,

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




