[image: image1.wmf]
Dalla terra al palcoscenico

I prodotti dei Parchi del Lazio protagonisti al Teatro della cucina della Città del gusto di Roma
La cucina del Lazio va in scena sul palcoscenico del Teatro della Città del gusto di Roma. Protagonisti sei giovani cuochi, ma soprattutto alcuni dei più caratteristici ingredienti, pilastri storici dell’agricoltura regionale e prodotti nei territori verdi dei Parchi del Lazio. Non è la cucina tradizionale, non solo almeno, a dare un quadro dei sapori di questa regione molto legata alla terra, alla cultura contadina ancora ben viva qui. La tavolozza dei sapori laziali si esprime attraverso soprattutto i suoi prodotti, tutti di alta qualità, la gran parte biologici, tutti provenienti da aziende che molto hanno a cuore il proprio lavoro e l’ambiente in cui operano. A conclusione del concorso Cuoco per natura organizzato dall’Arp (Agenzia regionale parchi del Lazio) in collaborazione con Gambero Rosso, sei sono i finalisti per il primo premio di Cuoco per Natura, sono sette gli chef in lizza per aggiudicarsi la menzione Natura in Campo, ovvero per aver usato e valorizzato al meglio i prodotti che hanno l’etichetta di garanzia dei Parchi del Lazio (Natura in Campo).

Legumi, formaggi, salumi, verdure, frutti di bosco, pesci di lago: questi i protagonisti. A interpretarli sei appassionati professionisti, che si contendono il primo premio: Heros De Agostinis (La Pergola dell’Hilton) gioca coi fagioli (del Purgatorio di Gradoli) con le cotiche reinterpretando in chiave di estrema leggerezza e godibilità uno dei piatti più suggestivi (ma anche pesanti) della tradizione romana; ancora fagioli del Purgatorio per Fabrizio Sepe (Le tre Zucche di Roma) che vi accompagna una trota reatina in carpione (fatto in casa) e zucchine marinate, riprendendo la tradizione contadina dei fagioli in insalata con le cipolle e l’aceto. Poi tre primi piatti: Lorenzo Eleuteri  propone ancora la cultura del lago con dei ravioli di farina di castagna e un ripieno di tre pesci d’acqua dolce; fave e pecorino vanno invece a farcire e condire dei ravioli arricchiti da un guizzo di sapore con una lamella di guanciale amatriciano croccante, un piatti firmato da Elenora Pistelli (La Scuderia di Genzano); Jvan Tenan (cuoco del Focarile di Aprilia) offri invece una minestra classica arricchita dal connubio perfetto di lenticchie e carciofi resi più accattivanti da una nota di pecorino romano. 

Dulcis in fundo: ancora formaggio per dessert, nella tradizione romana più antica. Roberta Pezzella, pasticcera outsider a Monte San Giovanni Campano, presenta una delicatissima mousse di ricotta, lime e basilico accanto a un sorbetto di mirtilli freschi su crema di patate e vaniglia. Un dolce fresco che lega insieme la tradizione della ricotta romana alleggerita però dal mirtillo e dall’aria che incorpora quando viene montata con il lime e col basilico.

I sette che si contendono la menzione, invece, sono Francesco Capirchio (Lo Stuzzichino di Campodimele), Cristiano Catapano (che lavora all’Enoteca regionale Palatium),  Marco Coviello (l’Anfora di Minturno), Nicolò Ferrara (allievo di Tassa alle Colline Ciociare di Acuto), Maurizio Grani (del Moderno di San Martino al Cimino, Viterbo) e Daniele Tortora (Al Cartello di Ansedonia). Gli ingredienti protagonisti di questi piatti, oltre all’abbacchio romano e al vitellone banco di Itri, sono ancora legumi, verdure e formaggi, sempre a dimostrare ancora il profondo legame con la terra anche dei giovani chef che si esprimono in ricette anche creative e non necessariamente di tradizione pura.

Inoltre, un piatto scelto tra tutti i 30 partecipanti al concorso, riceverà la menzione per il miglior equilibrio nutrizionale. 

--- --- 

I principali Protagonisti

Fagioli del Purgatorio di Gradoli

Bianchi, piccoli, teneri e dal sapore delicato abbinabili a molteplici pietanze, nella ricetta tradizionale vengono cucinati lessati in acqua aromatizzata con aglio, salvia, alloro e poco sale e conditi con olio extra vergine di oliva di Gradoli, sale e pepe, con tempi di cottura rapidi (circa un’ora) e senza necessità di preventivo ammollo, sono Ottimi in zuppe e minestre, in umido o come contorno per carne o pesce.

Le sue peculiarità (delicatezza e insieme intensità di sapore, buccia molto sottile, tempi di cottura brevi) dipendono sia dalle tecniche tradizionali di coltivazione (che non prevedono uso di prodotti chimici) che dalla tipologia dei terreni di origine vulcanica.

La coltivazione del fagiolo del Purgatorio di Gradoli (detto anche “Fagilo di Gradoli “) ha radici molto profonde nella storia del paese: fin dal 1600, in occasione del mercoledì delle Ceneri, viene organizzato il "Pranzo del Purgatorio" il cui piatto principe è il fagiolo, servito accompagnato da riso in brodo e zuppe di pesce.

--- -

Lenticchie di Onano

La Lenticchia di Onano è prodotta all’interno del Comune omonimo e vanta un’antichissima tradizione che trova riscontro già negli “Ordini, statuti, leggi municipali della comunità e popolo d’Onano” del 1561; agli inizi del 1800 Epifanio Giuliani in un proprio manoscritto ipotizza una maggiore produzione dei richiestissimi legumi di Onano da vendere nei paesi vicini ed in Toscana come soluzione per migliorare le condizioni economiche e di vita delle popolazioni locali. Altre testimonianze dell’apprezzamento e della diffusione di questo prodotto sono fornite da Giulio Andreotti che nel suo volume “La sciarada di Papa Mastai” in cui ricorda come Papa Pio IX alla vigilia del 1871, in seguito alla perdita del potere temporale, fosse solito consolarsi gustando spesso un buon piatto di lenticchie omaggio del Cardinal Prospero Caterini originario di Onano.

Anche in tempi più recenti si ha riscontro di riconoscimenti che vanno ben al di là del mercato locale e lo testimoniano i premi ricevuti alle varie esposizioni internazionali nel 1910 (Roma e Buenos Aires) e nel 1911 (Londra e Parigi).

In quegli anni la lenticchia è conosciuta e commercializzata in molti paesi e l’azione di promozione viene svolta soprattutto da alcune aziende locali che avevano già a disposizione particolari attrezzature per la preparazione e la sterilizzazione dei legumi.

Le caratteristiche organolettiche rendono questa lenticchia molto pregiata: la buccia è quasi inesistente e la pasta è vellutata, fine e cremosa, con aromi che vanno dal fieno alla camomilla. Dolcissima e delicata, la lenticchia di Onano è ottima nelle minestre o nelle zuppe, con i quadrucci all’uovo, come semplice contorno con un soffritto di guanciale, aglio, carota, sedano e un poco di pomodoro, oppure in umido nei piatti a base di selvaggina, in particolare con la starna.
--- ---- -- 

Pecorino romano Dop

Il Pecorino Romano è un formaggio a pasta dura, cotta, prodotto con latte fresco di pecora, intero, proveniente esclusivamente dagli allevamenti della zona di produzione, eventualmente inoculato con colture naturali di fermenti lattici autoctoni e coagulato con caglio di agnello in pasta proveniente esclusivamente da animali allevati nella medesima zona di produzione.

Le forme vanno dai 20 ai 35 chili di peso. Il formaggio si presenta con una crosta sottile di colore avorio chiaro o paglierino naturale, talora cappata con appositi protettivi per alimenti di colore neutro o nero.  La pasta è compatta o leggermente occhiata e il suo colore può variare dal bianco al paglierino più o meno intenso, in rapporto alle condizioni tecniche di produzione. Il gusto del formaggio è aromatico, lievemente piccante e sapido nel formaggio da tavola, piccante intenso nel foraggio da grattugia.

La storia del pecorino romano è antichissima. La lavorazione del latte di pecora così come descritta da Omero, viene nei secoli successivi codificata e sarà Columella nel suo “De re rustica” a darne una dettagliata descrizione: 

“il latte viene generalmente fatto rapprendere con caglio di agnello o di capretto (…) Il secchio della mungitura, quando sia stato riempito di latte, si deve mantenere a medio calore: non si deve tuttavia accostarlo al fuoco (…) ma si deve porre lontano da esso, e appena il liquido si sarà rappreso dovrà essere trasferito in cesti, panieri o forme. Infatti è essenziale che il siero possa scolare immediatamente ed essere separato dalla materia solida (…). Poi quando la parte solida è tolta dalle forme o dai panieri dovrà essere collocata in ambiente fresco e oscuro, perché non possa guastarsi, su tavole più pulite possibile, e cosparse di sale tritato affinché trasudi il proprio umore acido”.

--- -- 

Il carciofo romanesco

Il carciofo romanesco (anche detto cimarolo o mammola) in provincia di Roma viene coltivato nella zona di Ladispoli, Allumiere, Cerveteri, Fiumicino, Tolfa e nel comune di Roma.

Il carciofo appartiene alla famiglia delle “Composite”; è una pianta erbacea poliennale, provvista di un rizoma sotterraneo munito di

gemme, dalle quali si sviluppano ogni anno nuovi germogli (carducci).  La parte commestibile è rappresentata all’infiorescenza (capolino), raccolta immatura, che si forma all’estremità del fusto principale e delle sue ramificazioni.

Il carciofo romanesco possiede una infiorescenza di forma rotondeggiante, di grande dimensione con brattee senza spine di color verde sfumate di viola. I capolini vengono raccolti in primavera. Predilige terreni profondi e ben drenati, clima

mite e non gradisce l’umidità.

--- --- -

Ricotta romana Dop

Le sue origini sono antichissime: riferimenti storici risalgono a Marco Porzio Catone che raccolse le norme che regolavano la pastorizia nella Roma repubblicana dove il latte di pecora aveva tre destinazioni: religiosa, come bevanda o trasformato in cacio. Quest’ultima utilizzazione prevedeva poi che il siero residuo fosse ancora lavorato per ottenere appunto la ricotta.

Il disciplinare di produzione prevede che il siero debba essere ottenuto da latte intero di pecora proveniente dal territorio della regione Lazio e le operazioni di lavorazione, trasformazione e condizionamento dello stesso in ricotta romana devono avvenire nel solo territorio della regione Lazio. 

Il siero di latte intero, ottenuto dalla produzione di formaggio pecorino, ha una colorazione giallo pallido. Per la produzione della ricotta romana Dop è consentita, nel corso del processo di riscaldamento del siero a temperatura tra i 50-60°C, l'aggiunta di latte intero di pecora (proveniente esclusivamente dalle razze Sarda, Siciliana e Comisana alimentate per il 10% con foraggio e per il 90% in pascolo nell'areale previsto) non oltre il 15% del volume totale del siero.  La peculiarità della ricotta romana è il caratteristico sapore dolciastro che la distingue da ogni altro tipo di ricotta.

--- --- -- 

i pesci del lago

La tinca: è un pesce da fondale, vive in mezzo alla vegetazione. Supera gli inverni più rigidi sepolta nel fango. Si nutre di piante e di piccoli animali acquatici. Raggiunge i 50 centimetri di lunghezza. Ha carni magre e compatte e poche spine. Si usa molto fritta, nel risotto o come elemento in sughetti di pesce per la pasta. 
il coregone: è un salmonoide pregiato molto ricercato per le sue carni dal sapore delicato; è stato introdotto in molti laghi italiani alla fine del secolo scorso dalla Svizzera. La presenza molto ricca di questi salmonidi denota un buon funzionamento della catena alimentare e, quindi, il buono stato dei laghi (infatti è definito "indicatore-ecologico").

--- --- -- 

Guanciale amatriciano

Il guanciale amatriciano è un prodotto tipico dell’area montana dei comuni di Amatrice, nel Reatino. Si presenta molto compatto con colorito bianco per la parte grassa e rosso vivo per la rimanente. Ha un sapore intenso e leggermente piccante che accentua il gusto dell’affumicatura.

Il procedimento di lavorazione prevede che la guancia del maiale, distaccata con particolare cura dalla testa partendo dalla gola, venga rifilata per ottenere la classica forma triangolare, e messa sotto sale per 4 o 5 giorni (i tempi della salatura dipendono e sono dettati dalle condizioni meteorologiche). Al termine di questa fase di salatura il guanciale viene lavato, sgocciolato e, quando è ancora umido, viene spolverato abbondantemente con pepe e peperoncino, a seconda delle tradizioni.

Il guanciale viene appeso a una pertica di legno (avendo prima praticato un foro sul vertice del triangolo attraverso il quale viene fatto passare lo spago che serve per appenderlo) per circa un mese in un ambiente a 10-15 °C con un camino o braciere, dove arde continuamente legna e dove avviene la saltuaria affumicatura che gli conferisce quel particolare sapore.

Quando la cotenna è perfettamente asciutta e ha assunto il classico colorito marroncino, si espone all’aria di tramontana dove, per circa 2 mesi, completa la stagionatura. 

--- -- --- --- 
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