18

Questioni di gusto

9l | MACR

Martedi 21 Ottobre 2025
www.ilmessaggero.it

(s

LAVITA

E NUTRIMENTO

\

Le nocciole
esaltano le
preparazio-
ni in cucina
e fanno bene
all'organi-
Smo: non a
caso &
diventata
simbolo
della
medicina

Frutto di antichissime origini, fonde bonta e benefici per 'organismo. E le sue varieta sono una gioia per tanti chef:
c’e chi le usa in pasticceria per spume e biscotti, chi le esalta in versione salata per impreziosire spaghetti e risotti

LA SPECIALITA

e vi chiamate Ferrero o

Loacker quest'anno sara du-

ra: le nocciole, secondo le ri-

levazioni di Arete, costanoil

133% in pit dello scorso an-

no, perché e crollata la pro-
duzioneturca (inItalia il calo e del
30%). Ma se siete dei normali si-
gnor/a Rossi o Bianchi, & vero che
il sacchetto di nocciole sara pit
caro, perd esaltera le vostre prepa-
razioni in cucina. Fara pure bene
alvostro organismo.

«Non per nulla - ricorda Gigi
Padovani, coautore con la moglie
Clara dell'essenziale Enciclopedia
della nocciola (Mondadori) - & as-
surta a simbolo della medicina: il
bastone di Esculapio & un ramodi
nocciolo con due serpenti attorci-
gliati». Anche «una bacchetta ma-
gica deve essere di legno di noc-
ciolo», informa Giuseppe Barbe-

ra nel prezioso volumetto Breve ¢
inverosimile storia della nocciole,
in uscita in novembre per le Edi-
zioni Henry Beyle. «La nocciola -
leggiamo ancora - & un elemento
prodigioso, una delle forme bota-
niche della luna; il guscio ripieno
diargento vivo si appende al collo
con un nastro di seta rossa e allon-
tana la peste; i frutti, posti ai piedi
del letto nuziale, assicurano ferti-
lita e protezione al nascituro».

LAQUALITA

A dimostrazione che I'ltalia ¢ da
sempre una delle patrie del frutto,
c'éanche il ricordo della prima co-
rona di Giulio Cesare, composta
di foglie di nocciolo e non di allo-
ro. Tante le varieta. La Tonda
Gentile Tribolata Igp di Alba é la
pili nota. Ma nulla hanno da invi-
diare la Tonda di Giffoni (anche
questa Igp) in Campania e la Dop
R coltivata preval
mente a Viterbo. A fare concor-

renza da qualche anno, dopo de-
cenni di abbandono, anche la Ca-
raffara dellEtna. «E superiore —
vantano i soci fondatori di Sicilia
in guscio - a livello aromatico a
tutte le altre grazie al terreno lavi-
co su cui cresce e che ne definisce
le proprieta organolettiche e alle
piogge che qui sono pitt abbon-
danti».

LEPASTE

Le farine sono particolarmente
apprezzate per le sfumature aro-
matiche. Straordinari i biscotti di

TANTE LE PRODUZIONI
[TALIANE, DALLA TONDA
GENTILE DI ALBA ALLA
TONDA DI GIFFONI, FINO
ALLA DOP ROMANA E ALLA
CARAFFARA DELL'ETNA

LARICETTA
RISOTTO FUNGHI,NOCCIOLE fondo. Il riso viene tostato e
EGENOVESE DI CORTILE cotto con brodo ai funghi
Ingredienti per 2 persone: 100  secchi, poi mantecato con
friso Vialone Nano, 5 quaglie, burro, Parmigianoregianoe
faraona, 12 cipolledorate,5  pastadinocciole. Nel piatto,
fogliedialloro, olio extra nell'ordine, vanno posti:la

vergined'oliva, 30 tadi
nol;gclole. 20g hnrrg.l::fcciole
tritate, funghi cardoncellie
porcinisecchi, Parmigiano
Regiano, acetodivino. La
genovese nasce con cipolle,
quaglie e faraona cotte alungo
finoa diventare crema. Le
carcasse tostate dannoil

genovese sul fondo, soprail
risotto, cardoncelli scottati e
nocciole frantumate (io
preferisco quelle di Alba). Per
me ¢un boccone tradolcezza,
sapidita e profondita
autunnale.

Gabriele Camiolo - Lumia Organic
Restaurant - Noto

s

pasta di nocciole che nel piccolo
centrodi Li 1 adue pas-

NOTO (SIRACUSA)

Una cucina creativa
per tesori aromatici

Inunaantica masseriadel
Settecento, trasformata-con
rispettosi lavoridirecupero-in
accogliente boutique hotel, il
ristorante gestito da Gabriele
Camiolo e un puntodi forzache
valorizzaancheifruttiele
produzioni dellavasta
incontaminata valle ai suoi piedi,
compresi 150 tipi diversi di piante
aromatiche. Come fa, in questo
periodo, conla Variazionedi zucca,
cardamomo e circuma. [l Maiale
100 ore & con pera senapata e porro.
Trai dolci, la Ricotta Suzette.
L'influenza positivadella
formazione neiristoranti del
superchefCannavacciuolo si coglie

sidal cratere centrale dell'Etna, fa
la pasticceria Barone. Invece, Ga-
briele Camiolo, chef nel raffinato
Lumia Organic Restaurant, nono-
stante sia siciliano, per la ricetta
in pagina, suggerisce la nocciola
di Alba «tenera, elegante al gusto,
che con la sua terrosita si sposa
bene con il fungo. La impiego in
molti piatti autunnali».

IL DESSERT
Tra i dolci la spuma di nocciole
col cioccolato di Modica grattu-
giato abbinata alla granita di Sa-
tsuma, il mandarino precoce che
si mangia leggermente acerbo.
Trai piatti salati pit1 originali con
la nocciola (sbriciolata in crum-
ble) sicuramente va indicato quel-
lo dello stellato modenese Luca
Marchini: spaghetto quasi risotta-
to nell'aceto balsamico di Mode-
na Igp, accompagnato dalla
mousse di broccolo. Senza fatica-
rein cucina, abbiamo tante bonta
artigianali e industriali a base
nocciola. Padovani fa un primo
elenco: «Biscotti, croccanti, noc-
ciolini di Chivasso, creme da spal-
mare, caramelle, gelati, torte co-
me la francese Dacquoise e I'au-
striaca Linzertorte, i dolcetti nata-
lizi tedeschi Nussecken, i baci di
dama e quelli inventati da Luisa
Spagnoli. E il gianduiotto e il tor-
rone in tutte le sue varianti. Ma
anche l'olio e il latte di nocciola, il
salame con l'impasto arricchito
di granella e la carne di razza Pie-
montese allevata a nocciole; perfi-
no un gelato Igp, il Tartufo di Piz-
zoCalabro».

CarloOttaviano

©RPRODUZONE RISERVATA

b i piatti di Camiolo.

© RIPROOUZIONE RISERVATA
Lumia Organic Restaurant della
Dimoradelle Balze~SS 287, km 6,3~
09311805361 Sempre aperto - Prezzo
medio: 80 euro (menuda 120)
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L'ANALISI DELLA CONFCOOPERATIVE FEDAGRIPESCA

Salva la pesca delle vongole di mare
I'Europa da I'ok alle “taglia minima”

re millimetri. Per soli tre milli-
metri i nostri iconici spaghet-

ti alle vongole sono salvi. Ab-
biamo rischiato di non man-
giarli pi a partire dal nuovo an-
no, ma la Commissione Europea
ha appena autorizzato una dero-
Fa: finoatuttoil 2030, nonostante
‘opposizione in particolare della
Spagna, la marineria italiana po-
tra continuare a pescare le Cha-
melea gallina (insomma, le von-
gole) anche sotto i 25 millimetri,
ma sopra i 22. Tre millimetri che
fanno la differenza in un settore
che vale 60 milioni di euro, che di-
ventano 140 milioni consideran-

do l'intera filiera. Il via libera non
riguarda tutte le vongole, ma sola-
mente i cosiddetti lupini di mare,
che nell’Adriatico faticano a rag-
giungere la tagliacommerciale ri-
spettoalla verace filippina di alle-
vamento, praticamente ormai an-
nientatadal granchioblu.

LEREGOLE

Lavongola di mare in Italia & pe-
scata e non allevata su larga scala
come avviene altrove. LItalia con
20 mila tonnellate I'anno & tra i
principali paesi produttori medi-
terranei della specie, che rappre-
senta il 14% del totale del pesce

catturato in Italia. «<Senza la dero-
ga sulla taglia minima - spiega
Paolo Tiozzo, vicepresidente di
Confcooperative Fedagripesca -
le vongole di mare sarebbero di
fatto scomparse dalle nostre tavo-
le.

Questo avrebbe comportato
non solo la fine di un prodotto
simbolo della tradizione gastro-
nomica italiana, ma anche un du-
ro colpo per centinaia di imprese
e cooperative che operano lungo
I'Adriatico. Interi territori, da
Chioggia al Delta del Po, da Co-
macchio a San Benedetto del
Tronto, vivono di questa attivita e

Paolo Tiozzo,
vicepresiden-
te della
Confcoopera-
tive
Fedagripesa

non avrebbero potuto reggere a
un simile contraccolpo economi-
co». L'aver stoppato l'irrigidimen-
to della burocrazia europea ha
evitato, quindi, il collasso del set-
tore. «Il pericolo -aggiunge Tioz-
20— era assai concreto se si guar-
da al crollo del 90% della produ-

zione di vongole veraci, una spe-
cie messa in ginocchio dall'inva-
sione del granchio blu, che ha de-
vastato gli allevamenti. Per le ve-
raci, purtroppo, la crisi é stata ine-
vitabile: I'aggressivita del gran-
chio ha reso complicato ogni ten-
tativo di recupero. Stiamo lavo-
rando per arginare I'emergenza,
sperimentando nuove tecniche
digestione ».
L'AMBIENTE
Laderoga sara giustamente limi-
tata nel tempo e dovra essere ap-
plicata in modo rigoroso, perché
se é corretto tutelare il reddito dei
pescatori, & altrettanto doveroso
rispettare la piena sostenibilita
ambientale. «Le nostre cooperati-
ve - precisa Tiozzo - da sempre
operano nel rispetto dei discipli-
nari e dei piani di gestione, consa-
pevoli chela risorsa mare & un pa-
trimonio da preservare per le ge-
nerazioni future».
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