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Tipica della Romagna va gustata calda, ancora soffice
E si abbina benissimo sia con il dolce sia con il salato

di Paolo Zappitelli

fare una piadina come «Ro-

magna» comanda bisogna
usare lo strutto. Cioe il grasso
presodadiverse partidel maia-
le, fatto bollire per asciugarlo
dall'acqua, echeregalaagliim-
pasti morbidezza e spessore.
Solo cosi, lasciate da parte le
fobie delle diete e lo stress da
aumento del colesterolo, po-
tremo gustare unadelle prepa-
razioni piu1 antiche e piti eclet-
tiche dell'Tralia.

La piadina o «piada» come
viene chiamata, étipicadiuna

Inutiie storcere il naso: per

manciata di Paesi tra Raven-
na, Rimini, Cesena, Forli e al-
cuni comuni bolognesi. Anti-
chissima alternativa al pane, o
alle focacce, la ricetta per pre-
pararla di casa Artusi — a For-
limpopoli, citta in cui nacque
il nostro pitu celebre gasirono-
mo e scrittore di cucina - pre-
vede per cinque piedine 500
grammi di farina 0, 70 grammi
distrutto, due pizzichidibicar-
bonato oppure 10 grammi di
lievitoin polvere per tortesala-
te, e 8 grammi di sale dolce di
Cervia, un sale la cui raccolta
erastata parzialmente abban-
donatae che oraeinvece nuo-
vamente in produzione grazie
al lavoro di alcune cooperati-
ve. In alternativa all’acqua in
alcunezonesiusadellattevac-
cinooppureunamisceladien-
trambi. Brevissima deve esse-
relacottura, tra2 eal massimo
6 minuti, duranteiqualila pia-

dina deve essere rivoltata una
0 pilu volte per una cottura
omogeneasu entrambele fac-
ce. Il risultato e un disco di im-
pasto soffice e pronto ad abbi-
narsiad altrettantiingredienti
tipici dell’'Emilia Romagna, il
formaggio squacquarone, la
rucola, o rughetta, il prosciut-
to di Parma. «Matrimoni» spe-
rimentati nel corso dei secoli
ai quali negli ultimi anni si e
aggiunta la marmellata o la
cioccolata. L'importante e che
venga mangiata appena cotta
e ancora calda per godere di
tuttii profumieisaporidell’ab-
binamento con il formaggio e

il prosciuttoleggermente sciol-
ti dal calore. Ma per fare una
buona«piada», comeinsegna-
noin Romagna, nonbastaave-
re gli ingredienti adatti, non
basta saperimpastare aregola
d’arte, occorre anche cucinar-
lasulla piastra giusta, il «testo»
romagnolo. Quellotradiziona-
le & costruito con un «impa-
sto»—tanto perrimanere in te-
ma — di argille, una di colore
rosso, l'altra grigia. Ma oggi si
usanoancheteglieinpietrare-
frattaria o di metallo.

Chi vuole imparare a cuci-
narlacomelafacevanountem-
po le nonne pud iscriversi per
un corso di lezioni proprio a
Casa Artusi, la fondazione che
dal 2007 gestisce la scuola di
cucina a Forlimpopolie conla
quale collaborano cuochi fa-
mosi. Informazioni su www.
casartusi.it, telefono
0543/743138; 349/8401818.

INFO

Lascuola
A «Casa
Artusi» a
Forlimpopoli
cuochi famaosi
insegnano
come
preparare la
piadina
romagnola
seguendo
laricetta
originale

Lo strutto

E l'ingrediente
fondamentale per
darle il sapore giusto

11 segreto della cottura
Va cucinata

sul «testo» romagnolo
antiaderente

TEMIMO & GUSTO
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