Sapori

I Comune di Sezze intende rilanciare la coltivazione del visciolo e la lavorazione dei suoi frutti

Un cuore di marmellata

Dolci tipici del luogo, ancora oggi la fanno da padrone nei giorni delle comunioni e matrimoni

Rob.erin"L‘ampag.Ha

n coore di marmellata.
Mameliata di visciole: @
questa fa oo princpale
caratioristica. Ecco porché sl chia-
mang paste v viscioke. Dolel Hpici ol
Sexze. una volta 5! tacevana solo ed
esclusivamnete con fa mammeliata
el posto, Mamneltata che le massa-
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le prepamvand puntualments ogm
anno ¢ la custodaano gelosamente
dentm fa dspensa: era un cibo pre-
Zioso, tant' ehe era anche oggetto
i seambio. Dgni famigha cofivava
I su “visclolaia®, Ora, le piante o
visciole sonro quasi scomparse,
distrutie da una malaftia, Peccato,
erano una della principal coltivazio-
i della Valle di Suso. Una coltivazio-
ne che adesso 'smministrazions
comunale vuole rlanciare. Su po-
posta di Enzo Eramo, sono stati
stanziati | primi fondi per awiare il
progetio. “Lnbietiivo, olfre a quolio
i mon far scomparire una pianta
carattenstica del ferrdorio - splaga il
capogrupeo tel partita demotratico
— @ quelo th difendere le tradizionl
gastrnomiche che sonD parte inte-
grante defla nostra identita cultura-
e, Il cul afforzamento & fondamen-
tle porvinuere I sfida in questa om
di globakizzazione. Oggi, ke paste di
visciole vangono preparate con

marmellate che vestos addiftiura
daliester. Tra ke aftre cose —conti-
nua Eramn - | fesreni della Valle di
Suisn, abbandonati onmai da anni, si
prestano moko a questa tipo di col-
tivazione. |1 visciok) @ una pianta
semiseivatica che nel giro i tre anni
fruttifica. Il suo. riancio metterebbe

I mota una filefa produttiva, con ka
creazione ovviamente anche di
g post di lavoro: lavorazione del
frutlh, prduzione defla mannellata,
preparazione ded dolci solo edesclsi-
vamente oon questa mamellata e
lore commecializzazions, Non &,
questo - conclate i canogruppn det
P = solo un moto per contribdng
allo swluppo economico locale, ma &
ancha, e soprattutlo, una scomessa
culturaia™, Le paste o visciole sonn
rrostating che in passato, ma anche
gl vengono sempre preparmte n
pceasione  delle  cresime, delle
cormutinl @ ded matrimont. Questa
la riceita: dopo aver impastalo un
chilny ¢ tanina con 24 ross d'vovo,
800 gr i strutta & un buceiad limo-
ne ed aver ottenuta una pasta mor-
bida, riempire con questa gil stam-
pini imbureati, Aargare, poi, con bg
dita ta pasta, colmarks con un cit-
chialy abbondante di mannaliaia ¢
decorarla con stracioline di pasta
pennefate con vovo bathrta

Dove c’é gusto

| Diverso dagli

altri ciliegi

I visciolo & una pianta. che mvece i
clevarsi pirmmidaiments come gh
altri calieg, s allarga con una chio-
mi rofonda che o rende pleno &
catente. | suoi rami, lunghi e softili,
sono guamiti di una quantita
messe pendenti e flossibil, | fion
£oio piccob, bianchi, qualche voita
tlun fro insieme. Essi allegann con
(randissima fagilith. | frut, che son
refti da penducoli orl @ soltli, son
plecoll, stericl, coperti df una buteia
sottilissima, che sl stacca facilmeri-
te dalls polpi. e che & sempre tinia
i rosso vive, ma opace, che per
aftro non mal tende @l perm. La
polpa, ressa come la buptis, &
malio, piena ¢i sugo fortemaents
subacido, che la tentfe ingrata nella
mezza maturitih, ma che si modifica
inseguito ¢ che rivsce grazosa e d
un guslo aromalico. i noccioly pic-
colo e tondo, chivde una mandoda
bianca ed amarognala,

Come fare
la confettura

Ingredienti: 1 kg ok visciole
mezzo kg di zucchero,

Lavare, snocciolare fe wsclole &
metterle i un recyrents con
mazzo bicchiore d'acqua. Dopo
averlo fatte cuocere a fuoco lento
per mez2'on, aqgiungere lo 2uc-
cherao e girare, per un palo d'ore
con un cucchialo di legno per
gvitare che la marmeliata si
attaccii al foodo oel recipronte
Una volta cotta, versaria, quanio
ancora & tepida, nel barattoli di
vetro, da chiudere solo il giorno
dopo.

| Da consumare. spalmata su una

fetta di pane casereccio del
Monti Lepini.  accompagnala
con ving passito del stesso tein-
torie, Un vine possibilmentn dal-
I'intonso o fine bouguet ricco
confettura ¢ frutta




