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Tra quelli
che rischiano
di scomparire
corbezzoli, gelsi,
sorbe, nespole
e giuggiole

pagina
a cura

di Roberto
Campagna
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Cisterna, a cena
con i funghi e la carne

NON solo funghi. Alla prima edizione
della Mostra micologica di Cisterna saran-
no protagonisti anche i prodotti tipici dei
Monti Lepini e delle «Terre dell’antico
Ducato dei Caetani», ossia: i vini di Doga-
nella di Ninfa, di Cori e di Cisterna, le olive
di Rocca Massima, gli oli delle Colline
Pontine dop, i dolci di Sezze, la mozzarella
di bufala, il prosciutto di Bassiano, le
conserve, le marmellate e i salumi bufalini.
La manifestazione si svolgerà da venerdì a
domenica 21 ottobre nei locali di Palazzo
Caetani e nella vicina Piazza XIX Marzo.
Tutti i prodotti verranno messi in vendita.
I funghi invece accompagneranno la po-
lenta, le fettuccine e il risotto. La polenta

si potrà mangiare il venerdì sera, le fettuc-
cine il sabato sera, mentre la domenica sera
sarà proposto il risotto. Tre serate insom-
ma dedicate alla tradizione culinaria loca-
le, in cui le grigliate di carne non manche-
ranno mai. L’evento, patrocinato dal Co-
mune di Cisterna e dall’Amministrazione
provinciale di Latina, è organizzato
dall’Associazione mariana «Grazie Ma-
dre», dall’Acli, dall’Asd «Sermoneta
Sport e Territorio», dall’USadi e
dall’Amer onlus, l’associazione romana
che da quarant’ anni ormai opera nel
campo della micologia organizzando corsi
di formazione e iniziative per lo studio e la
raccolta di funghi.

Autochtona, la rassegna
dei vini regionali

T R E C E N TO etichette e settantasei espositori
tra aziende, consorzi di tutela e associazioni
di produttori. Sono questi i numeri della IX
edizione di «Autochtona», il Forum naziona-
le dei vini autoctoni che si terrà a Fiera
Bolzano il 22 e il 23 ottobre. Due giornate per
degustare bottiglie eccellenti, incontrare i
produttori, scoprire i vincitori della selezione
«Autoctoni che passione!» e partecipare al
«Tasting Lagrein», la degustazione compara-
tiva dedicata a questo vitigno. Saranno oltre
centotrenta le cantine presenti direttamente o
in delegazione, con vini provenienti da Pie-
monte, Lombardia, Trentino-Alto Adige, Ve-
neto, Friuli-Venezia Giulia, Emilia-Roma-
gna, Toscana, Marche, Abruzzo, Molise,

Campania, Puglia, Sicilia, Sardegna e Valle
d'Aosta. Tra le centinaia di vini che saranno
esposti, ci saranno alcune bottiglie ottenute
da vitigni regionali dai nomi curiosi, insoliti
o ricercati, come per esempio: Cococciola,
Montonico, Negrettino, Ortrugo, Malvasia di
Candia aromatica, Pecorino, Passerina, Pi-
gnolo, Schioppettino, Termarina, Timorasso,
Tintilia e Picolit.
Grazie alla formula concentrata su due giorni
e all'attenzione per una proposta selezionata,
la manifestazione conferma la sua crescita
iniziata due anni fa proprio con l'introduzione
di tale formula. La novità di quest’anno è la
presenza di una quindicina di aziende biolo-
giche.

In diverse regioni italiane i frutti «dimen-
ticati» arricchiscono vecchie e nuove
ricette. In provincia di Latina invece non
sono mai stati utilizzati in cucina. Uno
degli obiettivi che vuole raggiungere la
Cooperativa Utopia 2000 è proprio que-
sto: spingere gli chef dei ristoranti locali
a creare piatti con questi frutti e i prodotti
derivanti dalla loro trasformazione. «Da
questi frutti – ha scritto il giornalista
Graziano Pozzetto – si possono creare via
via piatti curiosi, accattivanti, stagionali,
particolari, evoluti, semplici, digeribili,
suadenti, emozionanti, parsimoniosi, fan-
tasiosi, significativi, riscoperti, peculiari,
saporosi, di apprezzabile cromatismo,
delicati, naturali, esemplari, mai banali,
comunque espressione civilissima di un
bacino culturale da tutelare e promuove-
re, anche economicamente». Sociale e

culturale è un altro obiettivo: la «cesa»
deve diventare un museo vivente, un
luogo didattico e formativo, tema questo
che rispecchia lo spirito della stessa
cooperativa, che a Bassiano gestisce la
comunità alloggio per minori. Il terzo
obiettivo è il recupero della biodiversità
del territorio lepino. «La biodiversità,
frutto di miliardi di anni di evoluzione –
sottolineano i dirigenti della Cooperativa
Utopia 2000 - è la diversità della vita.
L’uomo è parte integrante della biodiver-
sità; essa sostiene l’ economia e la qualità
della vita, e offre una serie di benefici
spesso ignorati e sottovalutati. E’ una
ricchezza incalcolabile, dà cibo, carbu-
ranti, suoli fertili, aria pulita, acqua e una
serie di materie prime utili per medicinali,
indumenti, case e innumerevoli altri be-
ni».
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Per centrare gli obiettivi, la Cooperativa si avvarrà del
contributo di un comitato scientifico composto da storici,
giornalisti, ricercatori e agronomi, che sarà coordinato da
Sergio Tresca, docente Isiss Sezze. Tre le fasi del progetto.
La prima, quella organizzativa, prevede: il censimento delle
specie «dimenticate» e di quelle autoctone del territorio
lepino e relativo studio delle loro caratteristiche; una ricerca
sul consumo, l’uso in cucina, trasformazione e conservazio-
ne di tali frutti (una volta alcune specie, come le sorbe, le
prugne e le mele e le pere - tagliate a spicchi - venivano
essiccate e consumate durante le feste natalizie). Con la
seconda verrà identificato il sito dove realizzare il giardino
(il Comune di Bassiano ha già dato la propria disponibilità
a cedere in comodato d’uso un terreno di sua proprietà),
verrà progettato lo stesso giardino e si cercheranno i
finanziamenti. Infine si passerà alla fase operativa affidando
la direzione della «Cesa» a un esperto del settore. Per quanto
riguarda la sua gestione, i ragazzi della Cooperativa che se
ne dovranno occupare, verranno appositamente qualifica-
ti.
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il progetto

F RU T T I dimenticati. Così sono definiti
i corbezzoli, i gelsi, le sorbe, le nespole,
l’uva spina, le more di gelso, le giuggio-
le, le melagrane, le corniole, le melaco-
togne e alcune varietà di pere, mele e
fichi autoctoni.
Dimenticati per-
ché non hanno
mai avuto uno
sviluppo com-
merciale e ri-
s c h i a n o  d i
scomparire.

L’autunno è la
loro stagione. E’
vero che anche
in piena estate e
verso la sua fine,
a settembre, si
raccolgono, ma
è questo il loro
periodo di mag-
giore produzio-
ne. Tutti frutti
che popolavano
in passato  i l
c o mp r e n s or i  o
dei Monti Lepi-
ni. Frutti che ora
la Cooperativa
Utopia 2000 di Bassiano intende recupe-
rare attraverso la realizzazione della
«Cesa dei frutti lepini». La «cesa» era
l’appezzamento di terreno che sui Monti
Lepini le famiglie coltivano per uso do-
mestico. Si trattava di un terreno disbo-
scato con taglio di alberi e bonificato con
lavori agricoli di scasso e la costruzione
di muri a secco (macere). Le piante di

questi frutti erano domestiche o sponta-
nee e crescevano vicino alle case di
campagna, nei campi o nei boschi; i
frutti erano destinati quasi esclusiva-
mente al consumo familiare o al piccolo

mercato locale facendo così un tutt’uno
con la cultura, la mentalità e i modi di
vita della popolazione contadina del pas-
sato. «Oggi mangiarli - si legge nel
progetto presentato dalla Cooperativa

Utopia 2000 al Comune di Bassiano e
all’Arsial (Agenzia regionale per lo svi-
luppo e l’innovazione in agricoltura del
Lazio) - rappresenta un piacere del pala-
to e un recupero del patrimonio culturale

e materiale del passato, a cominciare
dalle abitudini alimentari che portavano
a consumare quei frutti, conservati nei
solai, nelle lunghe e fredde sere di veglia.
Frutti che aiutavano anche a combattere
meglio il freddo dell’inverno grazie al
loro potere calorico. Recuperando i frut-
ti di un tempo non si ritrovano solo i
sapori del passato, ma si recupera anche
un mondo fisico e culturale che ci riav-
vicina alla natura, a un modo di vivere e
di alimentarsi più semplice e più sano e
che permette anche di riallacciare i lega-
mi con la cultura popolare contadina
lepina in tutte le sue espressioni così da
poter ricordare e capire il passato. La
loro scarsa reperibilità è spesso dovuta
alle leggi di mercato che rispecchiano le
odierne abitudini alimentari sempre più
soggette all’offerta derivante dalle mo-
nocolture intensive; una sorta di circolo
vizioso. Nei fatti si sta assistendo e
favorendo alla scomparsa di specie au-
toctone dei nostri territori e alla perdita
delle nostre tradizioni».
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