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Fagioli e minestre:
connubio da re

€€ i dice, e a ragione, che
i fagiuolisono la carne
del povero e infatti
quando l'operaio frugandosi in
tasca, vede con occhio malinco-
nico che non arriva a comprare
un pezzo di carne bastante per
fare una buona minestra alla
famiglivola, trova nei fagiuoli
un alimento sano, nutriente e di
poca spesa”. Questa l'introdu-
zione di Pellegrino Artusi, nel
suo “La scienza in cucina e l'arte
di mangjar bene”, alla ricetta
della zuppa di fagioli, uno dei
piatti poveri per eccellenza.
Dopo aver spiegato come ovvia-
re agli inconvenienti “fisiologi-
ci” dei fagioli, cio¢ sce-
gliere quelli L
con la buccia
pitt fine (con
una preferen-
za per quelli
con l'occhio)
ecco la ricetta.
“Per rendere la
zuppa di
fagiuoli  pih
grata al gusto e
pilt saporita, dato che debba
essere una quantita sufficiente a
quattro o cinque persone, fatele
un soffritto in questa proporzio-
ne: prendete un quarto di cipol-
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glio, un
pizzico di
prezze-
molo e un
bel pezzo
- di sedano

bianco. Tritate finissimi
questi odori colla lunetta e met-
teteli al fuoco con olio a buona
misura; siate generosi a pepe.
Quando il soffritto ava preso
colore, unitevi due ramaiuoli
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della broda dei fagjuoli, aggiun-
gete un poco di sugo o di con-
serva, fateli alzare il bollore ¢
versatelo nella pentola de’
fagiuoli. Per chi aggradisce nella
zuppa un poco d'erbaggio pud
mettere in questa il cavolo nero,
prima lessato e fatto bollire
alguanto nelliquido del soffritto
suddetto. Ora non resta che
bagnare il pane, gia preparato
avanti con fette arrostite, grosse
un dito e tagliate a dadi”.

E.G.

ollita, protagonista
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