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LIRRINUNCIABILE INGREDIENTE DELLABIRRA
HA UN PASSATO (E UNPRESENTE) NEL PIATTO
IMPARENTATO CON GLIASPARAG

LUPPOLO ULULALI
Metamorfosi selvatiche
nella cucin

cli Magsimiliano Rossin

W Dici luppolo e senti birra, c'e
poco da fare: se, tanto piti negliul-
timi anni di smanie brassicole, la
pianta g entrata prepotentemente
nel vocabolario diffuso, lo ha fatto
soprattutto perché ingredienteir-
rinunciabile di qualunque produ-
zione chevogliachiamarsi birra. E
l'amaro, prepotente o meno, che si
avverte alla fine di ogni sorsata.
Macerauntempoin cuilacul-
tura contadina nonerasolo fatica
e fatica efatica nei campi, maan-
che il senso del raccolto sponta-
neo, atavico quantol'uomo, ante-
cedente I'agricoltura stessa, E al-
lorale barbe dei frati e il tarassa-
co, i cornagett che invadono i
campi in primavera, i funghi, gia, i
funghi, che ancora oggi sono dif-
fusa sapienza di andare per bo-
schi quando & stagione opportu-
na. Tra i protagonisti ¢'é¢ anche il

luppolo selvatico, che detto cosi

dira poco ai pil1, manelle sue infi-
nite versione mutuate dal dialetto
qualcosasi: bruscandoli, lovertis,
luertis, vartis, per qualcuno anche
asparagina che perd non va con-
fusa con l'aspargina, noppolo op-
pure urticions. In ogni caso, hu-
mulus lupulus, che qualcuno sus-
surra si trova a mazzilungo i bina-
1i delle ferrovie ma per mangiatlo,
ecco, meglio cercare altrove.
Gliusi pit1 diffusi non sonotan-
to diversi da quelli dell'asparagp,
con cui condivide la stagionalita:
seifruttida tuffare nellafermen-
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W Protagonista "
tra le erbe spontaned&
della primavera,

{ ha una storia contadina

e veniva utilizzato B8

IN risotti, frittate

come contorng

tazio-

nearrivanonella tarda estate, nel
piatto servono le cime che spun-
tano in primavera, da lessare o
saltare e poi utilizzare in zuppe,
minestre, risotti o frittate, oppure,
peri pit1 pazienti, anche in conser-
ve. Perché siano cotti bastano una
manciata di minutial bollore.

Della loro ricorrenza nelle ta-
volediuna volta ne parlano anche
ipilastri della cucina territoriale,
inclusol'abituale “Vecchia Brian-
za in cucina” di Ottorina Perna
Bozzi, per esempio, che riferisce
un paiodiricette semplici e veloci
come controno. Da un parte le ci-
me di lovertis in insalata, dove i
getti chiedono un paio di minuti di
bollore tenuti aunadecinadi cen-
timetri di lunghezza, per poi con-
dirli con olio, aceto o limone, in-
somima praticamente in purezza.

Oppure le cime
alburro, tenute alle
stesse dimensioni e les-
sate in acqualo stesso tempo per
poi scolarle, farle saltare nel burro
e poi coprirle con abbonante gra-
nae burro fuso.

In apertura di pranzo invece
un altrettanto rapidissimo piatto
con il luppole selvatico: ris e lo-
vertis che, annota l'autrice, & (o
era) tradizione dell'intera Brianza.
Servono quattro pugni diriso per
200 grammi di bruscandolie bur-
o permezz'etto. Le cime silavano
e si fanno insaporire con il burro
quando diventa nocciola e poi si
aggiugono al risoin brodo gia cot-
to, finendo il tutto con parmigia-
no. “Si arrampicavano sulle siepi -
ricorda Perna Bozzi - hanno sapo-
re caratteristico e sono molto pro-
fumati, tanto da ricordare gli
asparagi. Si tagliano a pezzetti
con le mani finché si incontrare-
sistenza, ilrestosibutta”. m
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LA PACCIADA
Mangiare bene
in Pianura Padana

diGianni Brera

eLuigi Veronelli
Bk Time 201
378 pagine
18euro

Lultimaedizione
del manuale
praticodigrandee
tradizionale cucina
padana, firmatodi
Gianni Breracon
Luigi Veronelli,
risale ameno di
dieciannifaeporta
perlaprimavolta
una postfazione di
PaoloBrera, figlo
del giomalistae
scrittore,
scomparsoasua
voltatreannifa
"GianniBrera-
scrissetralaltro-
esplorail retroterra
storico
dellalimentazione
descrittadalle
ricette. E sono fra
le pagine pill belle
che abbiamai
scrittoin questa
vena. Non per nulla
LaPacciada, alla
suaprima
edizione, fuun
grande successo
editoriale”,

Eon-il I'i!_iO n i livertis
Laricetta di Gianni Brera

A

DIFFICOLTA

mm ]l grande catalogo della tradizione lombardae in
particolare padana arriva dal classicisissimo pub-
blicato daBrera e Veronellinel 1972 da Mondadori.

Ingredienti per 4 persone

200 grammi di riso maratelli o rizzotto ben nettato
ma non lavato, 2 litri abbondanti di brodo, 500
grammi di cime di luppolo nettate, lavate e lessate,
unbuon cucchiaio di cipolla e lardo (facoltativo) tri-
tati, formaggio grana grattugiato di fresco.

TEMPO Procedimento
_bz, 50 minut Sgocciolo le cime dei luppoli; le strizzo e le taglio fi-
Cp2OMNU nemente e legetto in una pignattadi terracotta do-

ve imbiondisceil tritodi cipolla e lardo. Quindi me-
scolo per qualcheistante e poi verso il brodo e facci
prendere I'ebollizione.

Unisco quindi e il riso elo porto a cotturaregolare. Servo laminestra
ben calda dopo avere regolato di salee passo a parteil formaggio grattu-
giato. Un filo d’olio extra vergine di oliva male non fard, ma non é nella
ricetta originale nellibrodi Brera. m
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