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CULTURA

| STILI DI VITA
menstle anno 22 n°2

febbraio 2012

€ 4,20

Isole & capanne Camini d’Italia
Maldive: stelle e acqua di vetro Gran fuochi, gran locande

Montag'na mai vista Sapore di polenta
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un'immagine indelebile nella memoria di chi
'ha assaggiara almeno una volta: il grande tagliere di legno, la polenta
fumante, appena versata. Piatto povero e genuino per antonomasia,
torna oggi alla ribalta. Secondo una recente ricerca commissionata da
American Express sugli stili di vita, oltre la meta degli italiani rivela di
apprezzare 1 placerl Sif[‘l’l[_}[{Ci e di aver riscnpcrm COSE, PErsone € attvita
dimenticate a lungo. Si puod ben ascrivere al revival delle cucine regio-
nali e alla riscoperta dei piatti genuini, evidenziato nella ricerca, anche
la riscoperta della polenta. Purché sia fatta come si deve. Quella 1stan-
tanea ha minori sostanze nutritive € una gommosita che impedisce il
giusto assorbimento dei condimenti. In fondo, se non si ha piu la voglia
di girare per tre quarti d’ora il bastone nel paialm, S1 pOSSONO usare in
casa quelli elettrici, che fanno lo stesso lavoro ethcacemente. Che sia
gialla, bianca o saracena, la polenta, poco importa, I'importante invece
¢ che sia buona la qualita del mais. Ci sono varieta antiche e particolars
come la Orto File piemontese e il Marano vicentino, e altre cultivar
ancora piu rare e locali, eccelse. Chi le utilizza in cucina da prova di te-
nere alla qualita fino in fondo. Ma ormai la polenta non ¢ pit un ali-
mento che si mangia da solo, come all'epoca in cui, proprio per questa
solitudine, era la causa di una brutta malattia come la pellagra. Da tem-

poO 51 gUSfH COI1 E{ll af:{:(}m[_}agnamcnn PlL'I Vdrl. bL]I'ITJ, tﬂfl’l'l&lggl, carne o
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pesce. Seguendo tradizioni regionali (vedere la mappa a pag. 127) 0 in-
novando, come dimostrano le ricette di due grandi chef: Heinz Beck
de La Pergola di Roma (3 stelle Michelin, a pag. 122) e Norbert Nieder-
kofler del St. Hubertus di San Cassiano, in Alto Adige (2 stelle Miche-
lin, a pag. 128). Ecco inoltre le dieci trattorie scovate da Dove, in citta e
in campagna, per gustare al meglio 1 fumanti sapori della tradizione.
Non ¢ indispensabile salire fra le vette per mangiare polente buo-
nissime e originali. E neppure che il termometro tocchi temperature da
brivido. A Torino, fra i localini d’ultima generazione del Quadrilatero
Romano, uno spazio tutto suo, da qualche anno, se I'¢ ritagliato il San-
ta Polenta di Elena Mastellotto che, dopo aver gustato a Venezia un
magistrale baccala mantecato con crostini di polenta, decise di fare di
mais e derivati la propria missione. Questo bistrot country, con pochi,
contesissimi, tavoli, pill che un ristorante ¢ una gastronomia da inten-
ditori, ritrovo eletto di impiegati, mamme con bimbi, amiche in giro
per acquisti, adorno di vecchie madie, armadi ricolmi di libri e arbanel-
le dalle golose conserve, bilance, un pianoforte. Un‘allegra cucina a vi-
sta si affaccia su uno dei due ambienti dai solidi soffitti a cassettoni, e i
manicaretti del giorno (anche da asporto) sono in mostra in una vetri-
na. La polenta: ¢ di mais Otto File (detto cosi perché ogni pianta pro-
duce una sola pannocchia con otto file di chicchi, pregiatissima) della
Cascina delle Grazie. Viene servita con il latte, con baccala alla livorne-

se 0 alla vicentina, con il cervo o il cinghiale al civet (marinato per 24
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Ingredienti per 4 persone
Per la polenta

600 g di farina integrale

600 ml di latte

Per la crema di Grana Padano
100 ml di panna

70 g di Grana Padano
grattugiato

sale q.b.

Preparare la polenta: unire il
latte a 600 ml d’acqua, salare
e portare a ebollizione. Versare
la farina integrale a pioggia e
cuocere mescolando
continuamente per 50 minuti a
fuoco lento.

Preparare la crema di Grana
Padano, mettendo la panna in
un pentolino e portandola a
ebollizione. Fare bollire per 1
minuto e aggiungere il Grana
Padano grattugiato. Mescolare
bene e frullare con un mixer a
Immersione. Aggiustare di sale,
Se necessario.

Per I'uovo di quaglia: cuocere
le uova per 24 minuti in acqua

Per I'uovo di quaglia

4 uova di quaglia
tartufo bianco a piacere
Per la decorazione

fiorl eduli

1 zucchina

1 carota

1 asparago

1 costa di sedano

portata alla temperatura di 63 °C.
In alternativa si possono
cuocere in camicia per pochi
secondl. Sgusciare e tenere da
parte.

Infine versare alcuni cucchiai
di crema di Grana Padano sul
fondo di un piatto da portata.
Coprire con la polenta di
farina integrale e terminare
con l'uovo di quaglia
sgusciato e tartufo bianco
tagliato a lamelle. Decorare il
piatto con i fiori eduli e

tagliatelle di verdure, ottenute

ricavando delle strisce (con
‘aiuto di un pelapatate) dalle
verdure precedentemente

Polenta con crema di Grana Padano, uovo
di quaglia e tartufo bianco

pulite, lavate e pelate.
Il segreto dello chef

I minuto per ogni grammo
d'uovo”.
“‘Per cuocere le uova di quaglia ‘

Ricetta di Heinz Beck, chef
de La Pergola (Hotel Rome
Cavalieri) di Roma (3 stelle ‘

a La Pergola utilizzo if forno a
vapore. Il segreto del tempo di
cottura e di cuocere le uova

nel forno a 63°C considerando  Michelin).

ore nel Barbera con ginepro, cannella e odori), con la salsiccia al sugo.
Oppure, ancora, concia, cio¢ mescolata a Gorgonzola, Fontina e To-
ma. Proposta in tutte le stagioni, in estate sposa un'infinita di verdure e
un fantasioso pesto di pistacchio. Poco importa se vige la regola del
“servitevi da voi” e, in attesa che i piatti siano pronti, ci si accomoda a
uno dei tavoli, tutti simpaticamente scompagnati, muniti di tovagliette
e piatti biodegradabili, posate nella bustina di carta paglia, pane (biolo-
gico e cotto nel forno a legna) nei secchiellini di latta... Fa parte del gio-
co, del rito familiare di un locale dove, nelle sere di apertura, bisogna
rigorosamente prenotare.

Se pot la polenta & un pretesto per evocare perdute atmosfere mon-
tane, il Lago del Laux ¢ il posto giusto. Appendice di Usseaux (To-
rino, 1400 m), uno dei Borghi Piti Belli dTralia, a pochi chilometri dal-
la piste di Pragelato e Sestriere, dal 1978 ¢ il regno di Marinella Canton
e Franco Aimo. Un tempo solo bar estivo, ora é un angolo di pace e
delizie gourmand (con sette camere, alcune con angolo cottura, doppia
b&b da 105 €) in cui la polenta & un must in inverno come d’estate. I
segreto ¢ la farina di Pignoletto rosso, antica e versatile varieta di mais
dalla grana piccola, rossiccia, a rischio di estinzione e ora rilanciata dal
cosiddetto Paniere dei Prodotti Tipici della Provincia di Torino. Gros-
solanamente macinata a pietra, cotta sul fuoco di legna o talvolta sul

gas, ma rigorosamente in un paiolo di rame, pare gia condita di suo,
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prima ancora di fondersi nel tradizionale fojor di terracotta a note di
Fontina e formaggi locali (Plaisentif, Berge, Gorgonzola). La versione
“a la pierre” ¢ condita invece con Gorgonzola naturale forte, noce mo-
scata e burro nostrano, o majumel (da una definizione locale), con
tuorlo d'uovo, burro abbrustolito e Parmigiano. Per chi ama i sapori
decisi, oltre ad accompagnarsi a cacciagione, salsicce in umido e stra-
cotto di bue, da consigliare il bagnet d'infern, salsina sfiziosa nata per il
bollito a base di aglio, acciughe, pomodoro fresco, uovo sodo, pepe-
roncino e prezzemolo. E un assaggio con la gloriosa bagna cauda. Sen-
za trascurare perd almeno una calhiette, gnoccone occitano di patate,
porri, salame cotto e pane, servito con Parmigiano, burro e cannella.
Ci si sposta in Valle d’Aosta, alla Maison Rosset, mnsignita del
marchio Saveurs du Val d’Aoste a tutela della tradizionalita di piatti e
ambienti regionali. E un agriturismo ricavato in un‘azienda agricola con
annessa casa padronale del 1780 nel cuore di Nus, in bassa valle.
Chambre d’hotes alla francese (doppia b&b da 8o €), ha una cucina
semplice, rustica, ma curatissima, secondo un‘impronta autarchica ben
marcata e voluta da Camillo Rosset, preciso regista di tutte le attivita
agricole familiari e dello stesso servizio in sala, che inizia alle 12.30 e alle
20. Il fuoco della stufa — quella nel disimpegno accanto alla cucina o a
vista nella vecchia stalla — si accende immancabilmente alle 11.15 sotto

i grandi paioli in rame. Appena si leva il bollore, Elena Rosset fa scivo-
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La polenta

reinterpretata da Heinz

Beck, con crema

di Grana Padano

e uova di guaglia.

HAOC | PUR[EJN OL3G[IS) 1p SYRIS0I0,]

123

nuwsﬁé'{)mf}mz



lare la gin”a farina di mais, la gira quanto basta prima di farla cuocere
minimo un'ora, meglio unora ¢ mezzo: ~Cotta dalla paura”, secondo

un detto di famiglia. Ogni anno si consumano cosi tra i 600 e i 700 chi-

i di farina integrale di antiche varieta di mais, macinata grossa,
dell'azienda Chappoz {u-'x-x-'u'.Cl‘]:ipl‘n{_miI"), che a Donnas ha un proprio
punto vendita dove propone anche dolci e biscotti artigianali. La po-
lenta, servita nei paiolini di rame con la fonduta a parte, ¢ la punta d
diamante di un menu corposo che prevede crostini con paté di fegato,
rartine di pane di segale fatto in casa con burro, miele e pancetta; salu-
mi della casa, Tometta fresca, flan di verza, fagioli e cotechino, frittelle
di mele. E, ancora, un assaggio di gnocchi di patate e crema di verdure,
carne cotta sul fuoco di legna, patate, formaggi misti valligiani e di pro-
duzione propria, gelato della casa, tisana digestiva, caffé, vino e grappa.
Da godere al calore di camini sempre accesi.

Sono gli specialisti della taragna a Milano, la polenta nata a Teglio,
in Valtellina, a base di grano saraceno e non di solo mais. ['Osteria dei
Vecchi Sapori, la cui sede da sette anni ¢ nel quartiere Isola, ha il pa-
vimento mantenuto con i ciottoli del vecchio cortile, tavoli e alcune
panche di legno, tovagliette di carta, servizio veloce e atmosfera vivace.

[a pm[mm viene preparata in un |?H:1m;::lmm di alluminio e mantenura
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calda, sempre pronta per essere servita. Due terzi di grano saraceno e
un terzo di bramata gialla, alla fine burro e formaggio Bitto (ﬁcmpm val-

tellinese) a pezzetti. Una meraviglia. Ne sfornano circa 40 chili a sera,
racconta il cordiale patron Paolo Tiezzi. E la servono come accompa-

mamento di molte preparazioni: con lo stinco di maiale arrosto e con
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a Scamorza ai ferri e lardo Patanegra; con Tomini e speck alla griglia
con Toma piemontese e tartufo nero; col brasato e con le salamelle al-
la griglia. Se si esce dall'abbinamento con la polenta taragna, si casca
comunque bene con 1 tortelli di pere e formaggi e le orecchiette con
coda di rospo (pescatrice) e cime di rapa, la trippa e il cotechino con

enticchie, l'agnellino sardo e la tartare di manzo. Si bevono Barbera e
Dolcetto, Brunello e Amarone e altri buoni vini, anche al bicchiere.
Prezzi sorprendenti per moderazione.

Polenta di tipo valtellinese anche a L'Ulmet, locale rilassante e di
una certa eleganza, col bel camino schioppettante, il sotfitto a travi d
legno lucido, tovaglie e tendine bianche, luci soffuse. Qui i fratelli Mo-
oney (Giovanni in cucina, chef, e Alessandro in sala) Propongono me-
nu legati alla tradizione e alla stagione, con qualche slancio creativo. In
tebbraio, la polenta, mista di grano saraceno e mais, di colore giallo

SCI'C}’.iiJID, viene [“JT{'}I?'(}.‘%[H 1n I?Ell'[’ii]_]]ﬁl'ﬁ COI1 IL'{L]{:‘ |_‘.I'[£5|['.l'{.. 1 [_'J-.li,'LTil]i:i [11d11-
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tecato e la sella di cervo. Il baccala viene cotto per due ore in forno a
bassissima temperatura, £]|,1{;'u_|i viene sfaldato, ridotto in {:]u::rﬂt*]lt" e ir-
rorato con un sugo denso di cocco. Simmetricamente nel piatto anche
la polenta é servita a forma di quenelle. Diventa invece una sorta di di-
sco spesso, posto nel piatto accanto alla sella di cervo (cioe il filetto),
cotta al sangue e servita con funghi: una preparazione di sapore mitte-
leuropeo, perfetta e gustosa. Fra le altre preparazioni pit interessanti, il
risotto al radicchio mantecato con Crescenza, o con I'ossobuco, le fet-

tuccine fresche con |';|gf| bianco d’anatra, la tartare di Carra e il carré
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Pizza di Roma
mostrano la l::_rn
polenta con sugo

di cinghiale.
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d’agnello con verdure croccanti. Non mancano pesci e crostacei, come
le code di gamberi in bisque con indivia brasata. Un luogo, ['Ulmet,
dove star bene e bere al I']'Il;_"g“i} con vini di ricerca.

C’¢ chi viene apposta per gustare la bistecca del magiitt. E non so-
no manovali (in dialetto milanese, appunto, T"I'I;'igl"ll'[.}, ma fior di pro-
fessionisti, buongustai, giovani. [Daltra parte la bistecca non e bistecca
ma polenta, con il Gorgonzola, il piatto che una volta il manovale po-
teva permettersi al posto della carne. Ma anche 0ggl che le pietanze

povere sono state riscoperte e P1acciono pure a ricchi, il prezzo € co-
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Gilberto Maltnd / DOVE

munque moderato, allOsteria dell’Acquabella: 8 euro. Un lungo
bancone di legno e marmo con la rossa bilancia Berkel, i mattoni a vi-
sta sulle pareti, i tavoli rustici. Atmosfera un po’ daltri tempi, fraicom-
mensali, magari disposti su lunghe tavolate. Classica polenta gialla,
morbida, cotta lentamente nel paiolo di rame. Qualche volta si trova
anche quella rossa (in realta ambrata), da pannocchie vermiglie, colti-
vate nei paesi di Caglio e Sormano (Como). La polenta ¢ quasi onni-
presente: accompagna i buonissimi mondeghili (polpette), la tradizio-
nale cassoeula, ['ossobuco, il brasato, il baccala alla vicentina (quando
c'e). E il piatto del goloso, che prevede tre assaggi di carne diversi. Per
il resto si passa dalla raspadura lodigiana e dall'insalata russa fatta in ca-
sa al risotto al Buttafuoco, dalla zuppa di cipolle alla trippa, dal salame
di cioccolato alla sbrisolona. In allegria.

Cucina che punta sulla tradizione quella del ristorante Il Sole, nel-
la citra alta di Bergamo, con due ampie sale e scorcio su piazza Vec-
chia. E una terrazza con pergolato dove pranzare nella bella stagione.
Molti 1 piatti in menu accompagnati dalla polenta, che viene cotta an-
cora come una volta in un grande paiolo di rame. La farina utilizzata ¢
quella classica bergamasca, bramara oialla. Tra le specialita da provare
con la polenta, il coniglio arrosto, il brasato, un capretto arrosto che si
scioglie in bocca e 1 funghi trifolati. Ottimi anche i primi piatti, tra cui
il risotto con radicchio e Branzi (formaggio delle Orobie, dal gusto dol-
ce al saporito secondo l'invecchiamento) e i classici casoncelli alla ber-

gamasca, recuperati dalla cucina povera con tadina e serviti con salvia,

uuvq/g!zé?mmm

burro fuso e un battuto di pancetta croccante. Il tocco di sapore in piu,
arricchendo il ripieno, lo ha dato Giovanni Di Pilato, chef e patron del
ristorante. Accanto alla polenta classica offre anche la taragna, che qui
¢ fatta col grano saraceno, burro e Branzi fuso. Eccellente, anche se la
palma della polenta taragna, sia quella morbida e cremosa sia quella ab-
brustolita sulla piastra e tagliata a fette, spetta alla Trattoria Pariett, lo-
cale rustico di Castagneta, a una decina di minuti a piedi dalla cirea alta
(via Beltrami 52, tel. 035.22.10.72, chiuso martedi).

Silvia Clocchiati & un’entusiasta. Gestisce I’Osteria di Tancredi

(intitolata alla memoria de padre) con la figlia Guendalina e racconta
volentieri di come la polenta nella sua famiglia di origine contadina ab-
bia scandito i pasti della giornata, dalla mattina alla sera. E dei produt-
tori da cui si rifornisce, che coltivano il mais come una volta, senza di-
serbanti. Losteria-enoteca (bella selezione di vini regionali al bicchiere)
¢ in una vietta del centro di San Daniele del Friuli, patria del famo-
s0 prosciutto, il cui consorzio (formato da 27 produttori) ha appena fe-
steggiato il 50" anniversario. Non ci si pud esimere dunque dal gustarne
almeno un piatto: la scelta di Silvia ¢ caduta su un piccolo produttore
(neanche 15.000 pezzi I'anno, su un totale di circa 3 milioni), ma di gran
qualita come Coradazzi. suggerisce di accompagnarlo con formaggio
Montasio fresco, caprino e verdure sott'olio. |l prosciutto fa capolino
anche come ingredient{f dei ['ﬂg“f)linj alla San Daniele. Fra i tanti buo-
ni piatti tipici della regione (dalla jota triestina ai cjalsons della Val Pon-

taiba), ecco quelli cui la polenta, gialla e quasi sempre di farina Integra-
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Gianluca Moncalvi / DOVE

le, da una marcia in pit: il frico innanzitutto, una deliziosa tortina di
formaggio Latteria (fresco e stagionato) e patate; poi, il baccala alla vi-
centina, le lumache in umido alla friulana (bollite con erbe aromatiche
e ben rosolate) e il gulasch, uno spezzatino speziato. A seconda del
piatto, morbida o piu duretta o in crostoni, ma sempre saporosa, fu-
mante, imprescindibile.

Anche Roma ha fra le sue tradizioni quelle della polenta: per lo

pi[l accompagnata da piatti di carne tipicamen[e aziali. Un pOSto

dove gustarla ¢ |'Tsola della Pizza. Il nome non deve trarre in in-
ganno, perché, negli ultumi tempi, questo locale a pochi passi dai
Musei Vaticani si é trasformato in ristorante di tutto rispetto, assa
frequentato, pur mantenendo l'aria di una trattoria verace. La fami-
glia Pantalone che lo gestisce — papa Vito e mamma Adele con i fi-
gli Laura e Renzo — ha completamente ristrutturato e ampliato il

locale, dedicandone una buona

I
I piatto del goloso all'Osteria parte a laboratorio per la pasta ar-

dell’Acquabella di Milano: tigianale, lavorata a vista di fronte
polenta, mondeghili (polpette), | ai clienti. Dalla grande vetrata che

ossobuco e brasato. Si divide cucina e sala, si intravede

spende sui 30 €, vino a parte. | anche la preparazione della polen-

Le farine

. GIALLA. Si ottiene dal mais (dall’haitiano

mahiz) o granturco o melica, cereale
originario delle Americhe, scoperto da
Colombo, ma introdotto in Europa nel
Cinquecento da Cortés. In quei secali i
prodotti che avevano origini coloniall
venivano chiamati “turchi”, da cui, appunto,
granturco. |l colore & giallo-arancio e puo
essere macinato a grana grossa o fine.

SARACENA. Deriva dal grano saraceno o

e

b7 fraina, originario dell’Asia. Ha grani piccoli e
S scuri, privi di glutine. La farina & grigiastra,
1_; ricca di proteine e fibre. E coltivato quasi
:;; ik esclusivamente in Valtellina e in Carnia. Si

)

utilizza per preparare la polenta taragna.

BIANCA. Biancoperla & il nome della varieta
pil comune di mais da cui deriva. Con essa
si fa la polenta bianca, tipica del Polesine,
del Trevigiano e della zona veneziana. Le
pannocchie hanno grandi chicchi perlacel e
brillanti, da cui deriva la farina con la quale si
fa una polenta fine e delicata. Il mais bianco,
che ha rischiato |'estinzione, da qualche
anno fa parte dei Presidi Slow Food.
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ta (con farina di mais di Acquasan-
ta) dalla grana piuttosto fine, che a cottura ultimata viene condita
con un saporito sugo di cinghiale.

“La carne di cinghiale”, spiega Vito Pantalone, “arriva dal Reati-
no, piu specificatamente dai Monti della Laga, vicino ad Amatrice,
il nostro paese d'origine”. Chi viene a mangiare la polenta con gli
amici pud scegliere di gustarla su un unico grande piatto di legno, da
cui attingere tutti insieme: “Un momento di vera convivialita”, sot-
tolinea Laura Pantaleone. Fila inevitabile, ambiente rumoroso e al-
legm fra trecce di agli{:}, pﬂmf}df}riﬂi € peperoncini appesi, moto
d’epoca nel soppalco, nonché I'apertura fino a tardi, fanno dell'Isola
della Pizza il ritrovo di molti attori e registi che spesso dopo il lavoro
sul set passano di qui per un piatto di pasta o di polenta.

Pt appartarta e tranquilla, seppure con un’atmostfera accogliente tra
lavagne con i piatti del giorno, pavimenti in legno, tovaglie candide e
grandi specchi, 'Osteria Pistoia ¢ un localino defilato in una piazzet-
ta nel quartiere di Monteverde. Il giovane Alessandro Pistoia ¢ lo chef
e patron che in inverno non fa mai mancare in menu la polenta con
spuntature di maiale laziale (allevato all’aperto) e salsicce del Serrone,
in Ciociaria. Lui utilizza due tipi di polenta e spesso le mescola insieme
ber avere una giusta corposita nel piatto: la piti fine ¢ di un mulino a

vietra delle Langhe ed ¢ stata essiccata al sole; I'altra, piu grezza e com-

patta, proviene da Marano Equo, un borgo vicino a Subiaco — suo pa-
ese d’origine — e “quando ¢ cotta”, sostiene lo chef, “mantiene una giu-
sta compattezza, anche se a Roma la polenta non viene cucinata dura
come nel Nord Italia”. Oltre che con spuntature e salsicce, Pistoia pro-
pone la polenta anche con sugo di coda alla vaccinara, per non di-
menticare le tradizioni romane, oppure con fonduta di Pecorino di La-
tina e tartufo nero di Norcia, per chi ama 1 sapori piu intensi.
Inviati da Dove, Gian Luca Moncalvi, Federica De Luca, Loredana
Tartaglia e Maria Broletti Dal Lago
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Dalla fonduta alle spuntature

Le scelte di Dove: la classifica delle migliori trattorie in cui si gusta un’ottima polenta, ben accompagnata

— A o —— — z

LOCALE

PREZZI

PIATTI

______ | |
Polenta con fonduta (servita col menu),
salumi della casa, flan di verze, gnocchi di

patate, carne cotta sul fuoco a legna.

it -l

o P

30 € (con vino
' della casa).
C/credito: no.

g '= | O

2 1° maison ROSSET

& Indirizzo: via Risorgimento 39, Nus (Aosta),
8 tel. 0165.76.71.76. Orari: 12.30 e 20 (fissi,

chiuso lunedi e fino al 23/1).

Polenta con 3 salse (10 €), con salsiccia 25 €.

b &
| 2 LAGO DEL LAUX (11 €), con stracotto (12 €), con cacciagione | C/credito:
sgamas Indirizzo: via al Lago 7, Usseaux (Torino), | (13 €); calhiette (gnoccone occitano), tutte.
= @iEst e tcl. 0121.83.944. Orari: 12.30-14.30,
B 19.30-21.30 (chiuso martedi e mercoledi).
39 Polenta con coniglio arrosto o con Da 23 €.
IL SOLE brasato (12 €), con capretto (14 €), con C/credito:
Indirizzo: via Golleoni 1, Bergamo, tel. brasato al Barolo chinato e porcini (15 €); | tutte.
035.21.82.38. Orari: 12-15, 19-23 (chiuso | risotto con radicchio e Branzi, casoncelli alla
giovedi). bergamasca.
Polenta taragna con stinco di maiale (10 21 €

/| O
@ P 4 OSTERIA DEI VECCHI SAPORI

Indirizzo: via Carmagnola 3, Milano, tel.
02.66.86.148. Orari: 19.20-23.30 (chiuso

€), con Scamorza ai ferri e lardo (10 €), con
Tomino e speck (9 €), con Toma piemontese
e tartufo nero (10), con brasato (10 €):

- C/credito: no.

011.66.12.226. Orari: 12-15.30, 20-23: mar. e |

| mer. 12-15.30 (chiuso dom. e lun.).

DOVE/cObraion?

g domenica). risotto con zucca e castagne, trippa.
g ™ 5:: Polenta con sugo di cinghiale (7,50 €), 25 €.
MRS ISOLA DELLA PIZZA fettuccine al ragu, spaghetti cacio e pepe, C/credito:
AW W Indirizzo: via degli Scipioni 43, Roma, tel. raviolone di Ricotta e spinaci, carne cotta tutte.
S| 06.30.73.34.83. Orari: 12.30-15, 19.30-24 | afla brace
TN (Chiuso mercoled).
60 Sella di cervo con polenta e funghi o0 €.
LULMET (28 €), baccala mantecato con polenta C/credito: Ae,
Indirizzo: via Disciplini angolo via Olmetto, | (18 €), risotto al radicchio mantecato alla Mc, Visa.
Milano, tel. 02.86.45.27.18. Orari: 12-14.30, Crescenza, fettuccine con rag[] d'anatra, '
20-23; lunedi 20-23 (chiuso domenica). | ossobuco con risotto ai pistilli di zafferano.
7"3 Bistecca del magiitt (polenta e 30 €
il OSTERIA DELLACQUABELLA Gorgonzola, 8 €), ossobuco con polenta C/credito:
| Indirizzo: via San Rocco 11, Milano, tel. (14 €), mondeghili con polenta (11 €), Mc, Visa.
| 02.58.30.96.53. Orari: 12-14.30, 19.30-23: cassoeula con polenta (18 €), risotto al
sabato e lunedi 19.30-23 (chiuso domenica). Buttafuoco, zuppa di cipolle.
g B 80 Lumache alla friulana con polenta (8,50 29 €.
Iy L L'OSTERIA DI TANCREDI €), baccala alla vicentina con polenta (16 €), C/credito:
@ .. | Indirizzo: via Sabotino 10, San Daniele toc’ in braide (polenta morbida con formaggi, | Mc, Visa.
i del Friuli (Udine), tel. 0432.94.15.94. Orari: | 7 50 €), frico con polenta (7,50 €), salsiccia
12-14.15, 19-21.30 (chiuso mercoledi). con brodino di polenta, tagliolini alla S. Daniele.
90 Polenta con spuntature di maiale e 35 €.
OSTERIA PISTOIA salsicce (12 €), polenta con fonduta di C/credito: Ae,
Indirizzo: piazza Madonna delle Salette, ' Pecorino e tartufo di Norcia (12 €), polenta | Mg, Visa.
Roma, tel. 06.58.20.33.81. Orari: 12-15, con sugo di coda alla vaccinara {’] 9 €)|
. 20-23 (chiuso domenica). polpette di bollito al forno con puntarelle.
4 100 Polenta e salsiccia (8 €), con baccala Da 20 €.
SANTA POLENTA (10 €), con cinghiale (12 €), con cervo (su C/credito: Dc,
Indirizzo: via Barbaroux 33, Torino, tel. " ordinazione, 14 €), concia (7,50 €). Mc, Visa.




Dalla taragna alla pasticciata: la mappa

. o PRREAE

B ' POLENTA CONCIA i
. : | anbardla, Brianza. e : ' Ly | BIANCA.
| | Si mette la polenta gialla a strati POLENTA CARBONERA. Venoto,
in un grande piatto da portata e Trentino, Storo. Si fa con la Si prepara
. T si condisce ogni strato con farina gialla di Storo domB 5
o abbondante Parmigiano (particolarmente pregiata), nel T
Egtﬁﬁ?éﬁiﬁg fl:es COANG grattugiato e burro rosso (dal m-Ddf._:} cgnsuetq. A Ia:{}ttura gcr:o;ﬂpagna
farina di grano saraceno e gialla colore che Guasi Lifimata st Lisce de! piti sovente al pesce povero di laguna e
: - deve : salamino fresco rosolato a o , .
(2/3 e 1/3 circa), si versano a , > /. fodchiatt con clbols, forTadg di fiume che alla carne: schie, moleche,
ioggia nell raggiunNgere In Al amberi e baccala. So 5 tipic
pioggia nell’'acqua bollente & 10 Spressa (fresca e stagionata) a g I No pero tipici

cotturay), in cui anche | piatti polenta e osel e polenta e

minuti prima della fine della cottura

si aggiungono formaggio Bitto e SONO SOl [ pezzetti, Grana grattugiato e | speo (lo spiedo di carni miste, maiale,
LITO. - . . : : D : :
con salvia. formaggio tenero e quasi ;
“m\ /| sciolto, si versa su un tagliere. -
S | CAZZAGAI (Galzagatti].b
ol Appennini reggiani e R
- T iacentini ' :
' POLENTA CUNSA. B . P » Reggio

Emilia. Mentre si fa
cuocere la polenta gialla =
si fanno lessare dei fagioli borlotti. Si prepara
anche una salsa di pomodor, con pancetta e
cipolla, a cui si uniscono poi i fagioll.

__— Dieci minuti prima della fine cottura della polenta
- iaa si unisce Il tutto. Se ne avanza, si pud
consumare fredda affettata e fritta (o in forno).
MNel Piacentino si usano pit spesso le fave e si
omette Il pomodoro.

!

Piemonte, Oropa. A meta
cottura della polenta gialla si
unisce pari gquantita di Fontina
e Toma a pezzetti (in parti
ugual). Alla fine, Parmigiano
grattugiato e pepe macinato.

|I.
y

/
TRENTO
i

g TORIND

BoLoGNATE

o gl GENOVA

| s : | POLENTA ALLA CARBONARA. Marche,
' Acqualagna. Piatto tradizionale dei

|carbonai e dei taglialegna della Comunita

Montana del Catria e Nerone, & una

polenta gialla T B e e

arricchita con i ] @

guanciale di ,

maiale e Pecorino. Lasd

Ripassata in forno, s

viene chiamata . 4

polentone.

POLENTA CON LE
SPUNTATURE.

Lazio, Roma. Sono le
parti del maiale attorno alle
costole: vengono fatte
rosolare, sfumate col vino e
viene loro aggiunta una
passata di pomodoro; a meta cottura si possono inserire
delle salsicce. La polenta gialla cotta come di consueto viene
stesa su una spianatoia allo spessore di 1 cm e condita con
la carne, il sugo e Pecorino grattugiato.

POLENTA PASTICCIATA.

Sardegna.
Si prepara una polenta gialla POLENTA
ben soda e si lascia | PASTICCIATA.
raffreddare. In un soffritto d R Campania, Napoli. La
cipolla, basilico e prezzemolo polenta cotta va messa
si aggiungono i sartizzu fredda a strati in una
(salsicce di Tempio) a teglia, ogni strato va
pezzetti e pomodori pelati. ; ricoperto con dadini di BATANZARD
Quando tutto & ben cotto, s carne cotti a lungo col [ |
dispone la polenta a strati in pomodoro in un pezzo
una teglia, irrorandone intero, fette di salsiccia, |
ciascuno col sugo e Mozzarella, sugo e
Pecorino grattugiato. Parmigiano. Si fa
S'inforna e si toglie guando gratinare in forno prima | Zaan
la superficie risulti dorata. di servire.
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