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Ricette ¢ fornelll

IN CUCINA In giro per ristoranti, osterie e cantine a caccia dei segreti della tradizione
i . & e \E% d % &

Ecco il re degli a.népasti romagnoli

RICCO di selenio, depurativo, forse anche afrodisiaco,
di sicuro ‘permaloso’ perché non tollera molto le
piogge eccessive, soprattutto fra la semina e la
germogliazione. Stiamo parlando dello scalogno di
romagna, dal 1997 protetto dal disciplinare Igp,
portato dai romani, in epoca antecedente alla nascita
di Cristo, da una localita del Medio Oriente dalla
quale ha in parte ereditato il nome. Cosi racconta
Giuseppe Zaccarini, la cui azienda agricola di via
Bosche a Riolo Terme detiene il podio in Regione per
1a produzione dello scalogno Igp. «Ho iniziato a
coltivarlo nel 1992 — racconta Zaccarini —. In
guell’anno, insieme alla Pro Loco e ad altri produttori,
abbiamo iniziato a pensare a una fiera dello scalogno
che guattro anni dopo, in seguito al successo ottenuto,
é sfociata nella realizzazione del disciplinare Igp». I
produttori che lo coltivano seguendo le indicazioni
contenute nel disciplinare sono quattro in tutto,
dislocati fra Riolo Terme, Brisighella e Sesto Imolese.
«E P'unico territorio in cui i romani sono riusciti a
coltivarlo — continua —. I contadini ne hanno
tramandato la tradizione fino a oggi». La raccolta,
conclusa a luglio sui 6.000 metri quadrati che
Zaccarini ha destinato a scalogno per una produzione
totale di 10 quintali e gia esaurita. Fresco o sott’olio, lo
scalogno & andato via bruciato, tranne che per qualche
treccia e vasetto, ancora in attesa di un acquirente
dell’ultimo minuto. «Nel corso degli anni ne ho_
spedito fino a Capri e addirittura in Giappone. E stato
tre anni fa: un giorno sono arrivati dei giapponesi che
si trovavano a Milano e si sono appassionati al punto
da chiedermi dei bulbi. Non ho poi saputo se siano
riusciti o meno a coltivarli». In cucina lo scalogno &
apprezzato soprattutto per quelle note dolci e delicate
che lo rendono preferibile al gusto aspro della cipolla.
Sicuramente, soprattutto in Romagna, rappresenta
uno dei protagonisti indiscussi degli antipasti, preso
cosi, dal vasetto sott’olio e messo in bocca.

Monia Savioli
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Danon perdere la sagra di Riolo
Si pianta da novembre a dicembre

«Lo scalogno si pianta da novembre
a dicembre possibilmente quando c’¢
la luna nuova in un terreno ben dre-
nato e possibilmente argilloso —
spiega Giuseppe Zaccarini dell’omo-
nima azienda agricola —. I bulbi de-
vono essere piantati a 20-25 cm 'uno
dallaltro e disposti su file distanti
50-60 cm. E poi si lascia i senza trat-
tamenti, come da disciplinare, fino a
febbraio quando germoglia». Giusep-
pe Zaccarini coltiva lo scalogno di
Romagna Igp dal 1992. «Fra aprile e
maggio viene trattato con rame e zol-
fo in base alle pioggie e a luglio viene
raccolto. In genere si inizia a to-
glierlo quando ingiallisce». La
sagra dedicata allo scalogno,

che ogni anno si svolge a Riolo
Terme la terza domenica del

mese di luglio, segue il ritmo
naturale della produzione.

Ottimo in salsa per la carne
Ma anche con le alici non e male...

Il legame con i prodotti del territorio
¢ un tratto distintivo dell’Antica
Trattoria del Teatro di Lugo. Lo sca-
logno di Romagna rientra per questo
fra i protagonisti della cucina di Da-
niele Francesconi. «Ad esempio —
spiega — utilizziamo lo scalogno co-
me 1ingrediente nella preparazione
dei risotti al posto della cipolla per il
sapore deciso e piu dolce. Taghato a
piccoli pezzi arricchisce e completa
piatti come le alici servite con verdu-
rine. Nella versione sott'olio o
sott’aceto lo scalogno pud essere ap-
prezzato nel modo tradizionale. In ge-
nerale ¢ facile da cucinare. Tritato fi-
ne e mischiato con la maionese & otti-
mo per sandwich e tartine. Lo utiliz-
ziamo anche per preparare una salsa,
ottenuta aggiungendo prezzemolo tri-
tato, noce moscata, sale e olio, ottima
per 1 piatti di carne».
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Sott’olio € un grande classico:
servono solo sale e aceto

Lo scalogno sott’olio € un classico.
La signora Vanna Cavina, moglie di
Giuseppe Zaccarini lo prepara, per la
vendita, in questo modo.
Ingredienti: scalogno di Romagna
Igp, sale grosso, aceto di vino, olio di
semi di girasole.
Preparazione: si prende lo scalogno
e si puliscono bene 1 bulbi togliendo
le pellicole esterne. Poi i bulbi si la-
sciano per 24 ore nel sale grosso com-
pletamente coperti. Terminato il pe-
riodo, 1 bulbi si tolgono e si mettono
in infusione nell’aceto per altre 24
ore, terminate le quali si scolano e si
mettono nei vasi coperti da olio di se-
mi, possibilmente di girasole. L’olio
di oliva non & particolarmente adatto
se li si vuole conservare a lungo. Infat-
ti dopo un paio di mesi irrancidisce e
trasferisce il gusto al prodotto.
L’importante & gustarlo entro
Pannon.

Nel bicchiere un’Albana intensa
0 un bel rosso Sangiovese

Se lo scalogno sott’aceto, proprio per
la sua preparazione risulta difficil-
mente abbinabile con qualcosa di di-
verso dall’acqua, la versione sott’olio
gode di un margine pitt ampio anche
se, per parlare di un buon matrimo-
nio, & importante venga servito come
ingrediente di piatti pit elaborati.
«Se in tavola abbiamo un risotto sca-
logno e parmigiano — spiega Gian-
carlo Mondini, presidente Ais Roma-
gna — allora Pabbinamento scatta
con un bel bianco inteso e profumato
come pud esserlo un’Albana, per sta-
re in Romagna. Se invece il piatto
consiste in alici marinate e scalogno,
allora la scelta puo ricadere su un pro-
secco extra dry oppure su un Pigno-
letto superiore Docg dei colli bolo-
gnesi». La scelta per piatti di carne ac-
compagnati dalla salsa allo scalogno
vira sui rossi, per lo pit1 Sangiovese.
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0_gni set.timana pro;{o-
~ hniamo ricette raccolte
b
zione degli esperti di
B5a nostra. Partendo
da uno dei prodotti di
stagione raccontiamo
cosi i segreti tra i for-
nelli di chef stellati ma
anche dei protagonisti
di sagre e fiere della
nostra zona o pil sem-~
plicemente della signo-
ra della porta accanto.
Senza dimenticare il
consiglio dell esperio
di cantina. Tanti i viti-
coltori romagnoli che
ci consiglieranno i mi-
gliori vini da abbinare
per non sfigurare con
gli ospiti che siederan-
no alla nostra tavola.
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