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il bollito perfetto
cover story

Quello alla piemontese puo considerarsi tale qualora sia composto
da almeno cinque parti di carne e quattro salse. Ma da Vicenza
alla Brianza, da Trieste a Reggio nell’Emilia, tutto il Nord Italia

(e non solo) & pervaso dal profumo di pentole fumanti dove

a cuocere sono gli ingredienti della tradizione locale

di Riccardo Lagorio
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Difficile credere che non vi sia nulla di esoterico
in quel rincorrersi di numeri 7 che caratterizza
una delle pit succulente creazioni culinarie ita-
liane, il bollito misto alla piemontese, marimane
il dubbio che chi codifico quelle portate potesse
contare almeno su uno stomaco... fuori dallanor-
malitd, proponendo un piatto sostenibile da pochi
eletti. Accanto alle varie interpretazioni, esiste infat-
ti una ricetta ufficiale del bollito misto che sembra
quasi un'antica formula magica da recitare sottove-
ce mentre si preparano i vari ingredienti. Secondo
quella regola, il gran bollito misto si compone infatti
di sette tagli di polpa (tenerone, scaramella, muscolo
di coscia, stinco, spalla, fiocco di punta e cappello del
prete), sette — per cosi dire — ammennicoli (lingua,
testina con musetto, coda, zampinoe, gallina, cotechi-
no e tasca ripiena), sette bagnetti o salse (verde rusti-
o, rosso, cren, verde ricco, mostarda, cugna e salsa al
mieln‘j, un richiamo (la lonza di maiale arrostita con
pepe, aglio e rosmarino che viene servita a met bol-
lito), e quattro contorni (patate lesse, spinaci al burro,
funghi trifolati e cipolle in agrodolce). Finale con una
tazza di brodo caldo delle cami consumate. Come
si intuisce si tratta di una vera e propria battaglia di
cui il convitato principale suo malgrado é il bovino
Piemontese, un bestione che tocea con facilita i 600
chilogrammi quando raggiunge i 18 mesi di etd, ma
chesfioraanchela tonnellata e mezza in taluni esem-
plari. Questione di razza: tra quelle italiane da car-
ne, a cui si accompagnano Chianina, Maremmana,
Podolica, Romagnola e Marchigiana, & la piit diffusa
e che trasforma meglio di altre il foraggio in massa
muscolare con un ridotto tenore di grasso sottocu-
taneo e una carne tenera, magra e gustosa. Ma ¢ an-
che quella che ha subito meno il tracollo numerico
dovuto alla sostituzione della forza di trazione ani-
male in mezzi meccanici agli albori del Novecento
quando le cascine straripavano di bovini destinati al
lavoro nei campi prima ancora che alla tavola, Oggi
il bollito misto alla piemontese si puo considerare di
tutto rispetto qualora sia composto da almeno cin-
que parti di carne e quattro salse. Ma a Carru, patria
dei carrelli del bollito, la tradizione viene mantenuta
integra grazie a locali come 1l Vascello d'oro (www.

vascellodoroit).

o

LLAssociazione dei Cavalie
della Confratemita del Bollito
Misto sono alla continua
rcerca del bollito perfetto per
| ristoranti del Nord Italia
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A tutta salsa

Salsa verde rustica

Ingredienti caratterizzanti sono il
prezzemolo, I'aglio e e acdughe. Pai olio
extravergine, aceto divino e mollica di pane.

Salsa verde ricca

Qui sono sempre prezzemolo e acciughe gli
ingredienti pringipali, a cui si aggiungono
tuorli d'uovo, capperi, aceto, olio
extravergine e mollica di pane raffermo.

Salsa al miele

Lo dice il nome stesso: al miele millefiori si
aggiungono gherigli di noce tritati, senape
in polvere, aceto e brodo.

Cren

La radice di rafano (altro nome che distingue
il cren) viene grattugiata e vi si aggiunge
aceto ed olio extravergine d'oliva.

Salsa rossa

Ai pomadori ben maturi, sbollentati e
privati di bucce e semi si aggiungono
cipolla, carota, peperone dolce, sedano,
rosmarine aglio, basilico, peperoncino, olio
extravergine d'oliva e pepe. Il tutto cuace
insieme per almeno tre ore.

Cugna

Al mosto d'uva di dolcetto vanno aggiunti
gherigli di noce, nocciole, mele cotogne,
pere Martin Sec e scorza di limane.

Mostarda

Alla frutta (cliegie, albicocche, pere, mele
soprattutto) si aggiunge la senape, che
caratterizza il prodotto finale. La quantita ne
determina la piccantezza.

Peara

Midallo di bue, burro, pane tostato,

brodo di carne, pepe sono gli ingredienti
fondamentali per la buona riuscita della
peara. Talvolta vi si aggiunge formaggio
grattugiato. Ma non e tutto: & l'esperienza
che suggerisce quando la crema ha
raggiunto la giusta consistenza dopo

la sobbollitura degli ingredient], che
solitamente awviene in un tegare di coccio
per almeno cingque ore.

Peverada

Dawvero una salsa complessa: i fegatini di
pollo vengono tritati insierne a sopressa,
filetti di acciuga, prezzemolo, olio
extravergine d'cliva, succo dilimone, pepe,
aceto e aglio.

Sette ricette per sette bolliti

Avente lontano legame di parentela con il nobile
bollito bovino & la caséla, piatto invernale lom-
bardo che si accompagna con la polenta. Ingre-
dienti basilari, pur nelle sue innumerevoli varian-
ti, sono verze (che per tradizione devono avere
preso la prima gelata per rimanere piu tenere
alla cottura), cotenne, costine, piedini, testina e
salamini di maiale, i cosiddetti verzini. In origine
la carne suina veniva utilizzata per insaporire la
verza mentre in Lomellina si sostituisce la carne
di suino con I'oca. Anche nel Veneto il bollito &
un piatto sontuoso, delle feste comandate, delle
domeniche trascorse in famiglia da ottobre a tut-

to marzo. Nell'area intorno alla citta di Verona
inseparabile accompagnamento & la peara, anzi
¢ forse questa salsa che la fa da padrona sulle ta-
vole veronesi e la cui diffusione, come ebbe a di-
re Giorgio Gioco, storico ristoratore locale, si ha
conficcando al centro dell’ Arena un palo e trac-
ciando con una corda lunga 40 chilometri a mo’
di compasso il limite geografico della peara. Sino
a fine Ottocento il bollito era perd il piatto per
il recupero di ossa e tagli meno attraenti per le
classi nobiliari, vale a dire soprattutto quarti an-
teriori. Tant'é che il bollito compare tra le portate
delle famiglie venete piti abbienti solamente sul

finire del secolo. Anche in questo caso sette tagli
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di carne di bue o vitellone: punta di petto, testina,
spalla, noce, sottopancia, stinco ¢ lingua salmistra-
ta, oltre alla gallina e al cotechino, che assicurano
un giusto equilibrio tra grasso e magro, tenerezza
e consistenza, sapore deciso e tenue, contribuendo
cosi a rendere il bollito una pietanza adatta ai ce-
ti facoltosi. Tradizione comune nel Vicentino, che
perd si contraddistingue per il maggiore ruolo che
ottengono i volatili, con la comparsa del cappone
e della gallina come elementi essenziali per potere
considerare degno di attrazione il carrello del bol-
lito, preceduto sovente da una minestra in brodo
con tagliatelle o riso o, in sparuti casi, entrambi.
Accompagnamento d'obbligo il cren e negli ul-
timi anni, la mostarda vicentina, assai senapata,
a base di frutta: mela, mela cotogna, pera, limo-
ne e cedro candito. Piatto esclusivo della domeni-
ca, I'arte del recupero, qualora ne fossero risultati
avanzi, prevedeva che la carne venisse tagliata a
pezzi con insalata verde e cipolla oppure macinata
eamalgamata a uova, pane grattugiato, prezzemo-
lo per trasformarsi in saporite polpette. Nella sua
memorabile opera, Pellegrino Artusi le considera
un ovvio risultato della carne lessata avanzata: tri-
tata con lalunetta insieme a una fetta di prosciutto
grasso e magro va condita, secondo il maestro di
Forlimpopoli, con parmigiano, sale, pepe, spezie,
uva passa, pinoli, midollo di pane cotto nel brodo
o nel latte e legato il tutto con uova. Fattane pal-
lottole e panatale, queste vanno fritte in olio o in
strutto e ornate infine con una salsa d'uova e agro
di limone (ricetta 314). A dispetto della sua pre-
sunta origine autunnale e invernale, a Mantova-
na, frazione di Predosa nell’ Alessandrino, il bolli-
to misto viene celebrato in pieno agosto, in onore
del santo patrono, San Lorenzo. L'usanza secolare
& stataripresa dalla Pro Loco e trasformata in sagra
che richiama estimatori da tutta la Regione. Qui il
bollito viene servito sotto forma di quattro tagli di
carne (magro bianco stellato, testing, lingua e cote-
chino) accompagnato dal bagnetto verde, a base di
prezzemolo e acciughe. Dicono serva a sconfiggere
la calura estiva... Trieste & una lasagna: alle vesti-

gia romane si sono sostituite quelle centroeuropee,
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In queste pagine alcuni degli ingredienti del bollito
misto, in tutte le sue declinazioni regionali. L'insieme

di tagli di carne bovina (accompagnati anche da carne

di gallina) vengono messi a cuocere in acqua gia bollente
e conditi con una serie di intingoli saporosi
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poi slave e italiane. La porcina ¢ la versione
triestina di un bollito misto di verdure, so-
prattutto verza, carni e insaccati di suino.
Il tipo di carne che caratterizza la porcina
é la coppa o spalla di maiale, poi pancet-
ta, testina, cotenna, zampetti, orecchie, co-
stolette e carré affumicato. Tra i salumi, la
salsiccia Vienna (nome con cui si conosco-
no i wurstel nella citta giuliana), cotechino,
zampone ¢ cragno, ovvero la salsiccia car-
sica, leggermente affumicata. Il sistema di
cottura & unico: dentro una grande pentola
bolle in continuazione un brodo che viene
periodicamente rinnovato ma raramente
cambiato del tutto: le carni immerse per
la cottura acquistano cosi una sapidita uni-
ca e perdono meno sali e sostanze. Le ver-
ze sono cucinate come crauti e le salse alla
senape e il cren compensano la divisione
dei sapori. Servita nei caratteristici buffet,
la porcina & una delle bandiere gastronomi-
che della citta. Arcionota e arcibuona quel-
la di Bepi s'ciavo (Tel. 040366358) non di-
stante dal Molo Audace. Come accade per
il Piemonte, la golosa Emilia & una delle

roccaforti del bollito. Le carni bovine so-
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no onnipresenti mentre lo zampone pren-
de spesso il posto del cotechino. Gli odori
che preparano l'acqua di bollitura acqui-
stano un ruolo fondamentale: aglio, timo,
prezzemolo, chiodi di garofano inseriti nel-
la cipolla sono quelli indispensabili e sem-
pre presenti. La distinzione vera si attua
pero sulle salse: quelle verdi, con base il
prezzemolo, predominano su tutte, poi il
cren e ultimamente quelle a base di aceto
balsamico che esaltano il gusto agrodolce
del condimento, specie nel Modenese e nel
Reggiano, sono le pit gettonate. A Rubiera,
una manciata di chilometri dal capoluogo
Reggio Emilia, ha da poco compiuto 75
anni la Clinica Gastronomica Da Amaldo
(Tel. 0522626124), dove da sempre si ce-
lebra 'arte del bollito. Frequentato negli
anni Sessanta dai medici del Policlinico di
Modena, il nome caratteristico si deve al
fatto che il proprietario, scherzando con
loro, affermava che dall’ospedale i pazienti
uscissero tristi mentre dal suo locale, zeppo
di carrelli di bollito, salsine e ammennicoli
tutti se ne andavano soddisfatti. Potere mi-

racoloso e magico della carne,
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;| cavalier

del bollta




