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» STORIA IN CUCINA

Raperonzolo, la principessa delle verdure -

L’ortaggio dei poveri ha acquistato fama grazie alla fiaba di Rapunzel dai lunghi capelli biondi. Questa & la sua stagione, come sanno

icercatori di questa piantina, straordinaria sottoi

di MORELLO PECCHIOLI

] mLa Santa In-
| quisizione lo
avrebbe arrosti-
to volentieri sul
rogo. Accusato di
. W eresia, Giacomo
Castelvetro, scrittore, umani-
sta, insegnantediitalianodire
e prfnqigi eurogpi. docente a
Cambridge, alchimista vissu-
to a cavallo tra Cinquecento e
Seicento, avrebbe fatto la stes-
safinediGiordanoBrunoe del
fratello Lelio Castelvetro che
fuarsovivonel1609inpiazzaa
Mantova. La colpa? Essere
protestante: negare 1'autorita
delpapa, non credereal purga-
torio, negare «|'adoratione
delle imagini sacre» e altre ac-
cuseditalgenere. MaGiacomo
scampd al rogo con la compli-
cita dell'ambasciatore inglese
a Venezia, citta nella quale vi-
veva pro tempore essendo un
viaggiatore instancabile, un
nomade del sapere. Natoa Mo-
denanel 1546 a18 anniscappd
in Svizzera, dove studio, infi-
schiandosi del padre chelo di-
seredava. PassdinGermaniae,
successivamente, in Inghilter-
ra, in Francia, di nuovo in In-

Poco conoscinto,

trova consensi presso
nicchie di consumatori
ecuochistellati

ghilterra, di nuovo in Germa-
nia, di nuovo in Svizzera. Ri-
torné in Inghilterra perla ter-
za volta per spostarsi in Sco-
zia, in Danimarca e in Svezia
mettendo, ad ogni tappa, la
cultura rinascimentale, com-
presa quella gastronomica po-
polare e contadina, al servizio
di sovrani e potenti. Nel 1598
lascid la Scandinavia per I'lta-
lia con una lunga lista della
spesa compilata dal re svede-
se:cappelliericamidiFirenze,
vetri di Murano, caviale, sala-
mi da Bologna e Modena, for-
maggi, maccheroni da Genova
e altre bonta del Bel Paese. La
cucina italiana - vedi anche
Caterina de’ Medici in Francia
- era apprezzata nel profondo
nord gia mezzo millennio fa,
checchéne dica Alberto Gran-
di, il docentedell'Universitadi
Parma salito in questi giorni
alla ribalta per aver sputtana-
tole tipicita del Bel Paese.
LafugadiCastelvetroda Ve-
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nezia durd un paio d'anni, col
fiato degli sbirri papalini co-
stantementesul collo. Nel 1613
ri-ri-ri-riapproddin Inghilter-
ra dove mori nel 1616, ma non
prima di aver lasciatoil suo te-
stamento gastronomico-spiri-
tuale: Brieve racconto di tutte
leradici, ditutte l'erbeedituttii

frutti che crudi o cotti in Italia

si mangiano (Londra 1614). 11
trattato é un giacimento di no-
tizie sull'ltalia tardo rinasci-
mentale, scritto un po’ per no-
stalgia del buon mangiare ita-
lico e un po’ perinsegnare agli
inglesi, popolo carnivoro, con
dietatraboccantedi proteinee
zuccheri, che esistevano an-
cheleverdure.

Nel Brieve racconto Castel-
vetro descrive minuziosa-
mente gli erbaggi del verno e
delle altre stagioni spiegando,
qualche secolo prima di Pelle-
grino Artusi e di Petronilla,
come si cuociono le erbe e i
frutti, come si mangiano o si
usano per fare decotti. Tra le
molte erbe buone della prima-
vera (De’ lupoli, Degli sparagi,
De’broccoli, De’ carciofi...)- in-
teressanti le annotazioni sui
raponzoli,iraperonzoli,ortag-
giodei poveri. Spiegail gastro-
nomo scrittore: «... sono certe
radicine candite, lunghette e

sghiaccide molto; e non purle
radici sole, ma le foglie sono
ancor buone; e queste ancor si
deonoradere, e crudein salata
si mangiano e con moltogusto
delle persone che tal insalata
san conoscere. Alcuni ancora
nella patria mia fann'ottima
minestra, cocendole in molto
buono brodo di carne con pe-
pe e cacio grattuggiato sovras.
Interessante questo richiamo
alla minestra. Ancor oggi, nel
Canavese, col raponzolo giallo
sifalazuppa di ajucche, piatto
tradizionale di quegli alpeggi
di montagna.

I raponzoli con molte altre
foglie di campo, verdurine e
perfino fiori eduli arricchiva-
no le «mischianze», ottime in-
salate che, per farle buone,
scrive sempre Castelvetro,
«conviene, postovi l'olio, rivol-
gerle e poi, porvi I'acteto e da
capo rivolgerla tutta; e che sia
vero che molto sale e olio vi si
richiede e poco aceto, ecco il
testo della legge insalatesca
che dice: Insalata ben salata,/
paco aceto e ben oliata. E chi
contro questo giusto coman-
damento pecca é degno di non
mangiare mai buona insala-

»,
Veniamo all’'oggi. Questa &
ancora stagione di raperonzo-
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li. Lo sanno bene i cercatori di
questa piantina, straordinaria
sotto il profilo gastronomico
sia sotto quello salutare. Il ra-
peronzolo ha acquistato fama
grazie a Rapunzel, principes-
sadailunghi capelli biondi (Oh
Raperonzolo le trecce cala/ in
fretta in fretta che mi faran da
scala) protagonista di un film
animato della Disney trattoda
una fiaba dei fratelli Grimm.
Come verdura ¢ tuttora poco
conosciuta e meno ancora
consumata. Rapunzel é tede-
sco. Raponzolo, ramponsolo,
ranpussolo, ranpogittl, raponz’
sono alcuni nomi dialettali
con cui il raperonzolo € cono-
sciutoinItalia. lsuffissospre-
giativo «-onzolo», & dovuto alle
ridotte dimensioni rispetto ai
suoi parenti, rape e rapanelli.
11 suffisso & ingiusto: &, si, pic-
colo, ma il raperonzolo & gu-
stoso in tutte le sue parti, fiori,
foglie e radice. E fa bene.
L'Accademia umbra delle
erbespontanee lo definisce «il
re delle erbe campagnole» e
suggerisce, come Castelvetro,
di goderseloin insalata con al-
tre radici condito con un bat-
tuto di aglio e prezzemolo e
conolioextravergined'oliva. Il
raperonzolo, particolarmente
croccante, sifaapprezzare per

lie e radice. E fa bt-aﬁe'a.tla salute

[2 Amiche in Cucina]
il gusto che ricorda la noccio-
la. Le foglie vengono utilizzate
con altre erbette per tortelli,
pasticei vegetal, risotti e frit-
tate. In Romagna, a San Gio-
vanni in Galilea sulle colline
forlivesi, gli dedicano una sa-
grasubito dopo Pasqua e ama-
no inserirlo nella farcitura
della piadina. Quest’anno la
sagra eil16 aprile.

La piantina si presenta con
foglie lunghe e strette, di un
bel verde brillante. La radice
assomiglia a una minuscola
carota di colore bianco. Oltre
alla radice é commestibile an-
che la rosetta di foglioline ba-
sali. Cresce nei prati incolti
della pianura, sugli argini dei
fossi, in collina e in montagna
fino a 1500 metri. Poco cono-
sciutodalgrandepubblicotro-
va sempre maggiori consensi
presso nicchie di consumatori
tanto che sonosempre piti nu-
meroseleaziendeagricoleche
locoltivano elo commerecializ-
zano e i cuochi stellati che lo
usano.

Una di queste, Bompieri di
Lonatoin provinciadi Brescia,
éstatala prima in Italia, piti di
vent'anni fa, a puntare sul ra-
peronzolo come monocoltura
aziendale. A Villaga, sui colli
Berici vicentini, grazie ad un

Salvo per uso personale e’ vietato qualungue tipo di redistripuzr

profili gastronomico e salutare. Gustosa in tutte le sue parti, ricorda la nocciola

sindaco illuminato che lo ha
insignito dellade.co. (d i-
nazione comunale), alcuni
contadini e i ristoratori hanno
fatto del ranpussolo la loro
bandiera: i primi coltivandolo
in serra e i secondi organiz-
zando tutti gli anni, tra gen-
naio e febbraio, una rassegna
gastronomica di cui il rape-
ronzolo é protagonista di piat-
ti ghiotti. A valorizzare questa
rapainminiaturac’é un picco-
lo esercito di appassionati che
acquistano i semi da interrare
nei loro orti e orticelli, tra lu-
glio e settembre, coltivandola
in proprio. Il raperonzolo sel-
vatico € piu buono di quello
coltivato, ma richiede tanta
pazienza: bisogna individuare
la piantina, cosa facile solo ai
raccoglitori esperti, scavare
intorno alla radice per non
spezzarla e spogliarla della
pellicina esterna.

[Inome scientificodel rape-
ronzolo ¢ Campanula rapun-
culus. Appartieneallafamiglia
famiglia delle Campanulace-
ae. Il nome latino & dovuto ai
fiori azzurro-violetti che han-
nolaformaacampanellaealla
radichetta bianca leggermen-
te panciuta e allungata. Ricco

Riccodi saliminerali,
vitamina Ceproleine,
edisinfeltante
eantinfiammatorio

di vitamina C, sali minerali e
proteine, vengono riconosciu-
tealraperonzoloproprietaan-
tinfi torie e disinfet
ti. E consigliato nelle diete dei
diabetici in quanto prive di
amido e, quindi, di glucosio.
Per la proprieta cicatrizzante
della pianta, fino a quando la
farmacopea empirica non fu
sostituita da quella scientifi-
ca,lefoglie e laradice del rape-
ronzolo, pestate e ridotte in
poltiglia, venivano utilizzate
per curare le ferite. Sin dal-
I'antichita foglie e fiori sono
stati usati dalla medicina po-
polare per preparare collutto-
ricontroleinfiammazionidel-
la bocea e della gola, grazie al
benefico effetto che le sostan-
ze resinose in essi contenuti
esercitano sui tessuti orali.
Per le proprieta antisettiche e
antinflammatorie, si usava in
decotto per gargarismi contro
I'angina.
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