Gaeta, laromati
“Spagnoletta”

Curiosita E'un pomodoro chesi coltiva da oltre duecento anni
manon € una varieta autoctona, ottimala passata

LA COLTIVAZIONE

= La passata di «Spagnoletta»
di Gaeta & un prodotto censito
dal Ministero delle Politiche
Agricole e Forestali. Quando
viene cotta, diventa tutto sugo.
Un sugo colloso, che aderisce
molto bene alla pasta, in parti-
colare agli spaghetti che le mas-

saie gaetane usano preparare ¢

condire col tipico «basilico ros-
so». Questo pomodoro é una
delle varietd piti aromatiche col-
fivate in Italia. Ma anche 1g,m
NO presentabile. B ¢TOISE DET

—questo motivo che non ha mai
avuto un grande sviluppo com-
merciale e la sua coltivazione éa
rischio.

Eun pomodoro dal diametro
di 4-5 centimetri, piatto, arric-
ciato e tutto coste. Ha un gusto
forte ed & pieno di semi ma &

IMOITU Sapurito; conla polpa de-

liquescente. Ad alcuni non piace

molto proprio per questasuaag-

gressivita, anche se non € per
niente sgradevole. E allora lo
utilizzano per «tagliare» le altre
passate di pomodoro, per dar lo-
ro piti sapore. Molto precoce, si
trovafresco soltantonei due me-
si di raccolta: giugno e luglio. Va
mangiato nel giro di qualche
giorno dalla raccolta perché, a
causa della pelle sottile e della
tanta acqua che contiene, mar-
cisce facilmente. Pitl che a insa-
lata (anche se nel secondo dopo-
guerra era I'unico pomodoro di-
sponibile in zona da mangiare

cos), viene usato per preparare

la panzanella. E per condire la
tiella, quella pero che prevede
traisuoiingredienti ancheil po-
modoro. Da oltre duecento anni
che si coltiva a Gaeta. Ma non &
una varieta autoctona, anche se
con il tempo ¢ diventato un eco-
tipo locale: i semi vengono
esclusivamente prodotti dai
contadini del posto. La sua colti-
vazione fu introdotta nella Ri-
viera d'Ulisse dagli agricoltori di
Pozzuoli, con uno scopo ben pre-

 ciso: fornire ai colleghi di Gaeta

solo piantine poco resistenti co-
siI'anno successivo avevano an-

cora il. mercato assicurato. Fu
questo fatto a spingere i coltiva-
tori gaetani a selezionare una

specie tuttalocale. Assomiglia al

«Pisanello», un antico pomodo-

10 toscano. Molto precoce, la
«Spagnoletta» s'inizia a racco-
gliere intorno alla meta di giu- -

gno e non ¢ possibile coltivarlo
in serra perché soffre moltoil ca-
lore. Le sue foglie sono simili a
quelle delle patate: sono lisce e
DPOCO laciniate. Mentre la pianta
¢ alta in media oltre un metro.
Pochi gli ettari coltivati, quasi
tutti nella piana di Sant’Agosti-
no, una delle zone agricole piu

]Fare‘a pezzeﬁinl‘losplqchlo ~
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‘;COntemporaneamem mettere
alessare gli spaghettie, una

volta cotti, saltarliin padella,
Prima di servirll, cospargerli
“conaltro basilico r0sso,
tagllato ﬂnemente

vocate di Gaeta. Nonostante

‘questo, occupa ancora un-posto--

di tutto rispetto nell’agricoltura
locale, che gli consente di conti-
nuare a essere uno degli attori
principali della cucina locale.
Poiché non si puo coltivare sotto
serra, € molto ricco di licopene,
un pigmento rosso, considerato
un ottimo agente anticancro. Se
Don Ippolito Cavalcanti descris-
se per primo la salsa di pomodo-
ro, funello stabilimento di Fran-

- cesco Cirio che comincio, alla fi-

ne dell’Ottocento, la produzione
industriale di pomodon conser-
vati.e _
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Ilpomodoroéilsimbolodel
mangiare mediterraneo. Cisono
piattiche nonpossonofarnea
meno. Per esempio, laversione
rossadeibucatini all’amatriciana
(neesisteanche unabianca
denominata «gricia»,incuiper
Fappuntononéprevistol'usodel
pomodoro),ifagioliall'uccelletto,
lapappacol pomodoro, lapizza
margherita, letrigliealla
livornese, lacarne in umido,la
trippaallaromana, lefettinealla
pizzaiola,lapanzanellaegli
spaghettidellemassaie di Gaeta.
Seil pomodoro éil simbolo del
mangiare mediterraneo, la
«Spagnoletta» ¢ unodei punti
fermidellacucinagaetana. Ad
abbinareilpomodoroallapastae
alla p1zza sonostatigliitaliani. Nel
1839 1l nanolftas di Buonvincino,
nella seconda edizionedellasua
«Cucinateoricaepratica»
proposedi condirela pastacol
pomodoroeillustrolaprima
ricettaalragii. Lui perd non fece
altrocheriportare un'usanza
alquantocomune. L'impiegodel
pomodoro come alimento, frescoo
spremutoebollito per farneun
sugo, risale infatti al XVIIsecolo.
Mamentrein Franciaveniva
‘consumato soltanto allacortedel
re,inItalia,aNapoli perl’appunto
sidiffuserapidamentetrala
popolazione, storicamente
—oppressadaimorsidellafame.

ilpomodoro & unapiantaorticola
dellafamigliadelle Solanacee. La

| suacoltivazione erapraticatagia

inepocaprecolombianain
Messicoein Peri; in Europafu
introdqttadagli spagnoli.e
Dalla versionerossa
deibucatini
allamatriciana
alle ottime triglie
allalivornese

Originariodel Cilee del’Ecaudor,



