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La versione toscana, la vecchia sagra e 1l “pane ‘nfusso”

Quellomaggio
aiCollidiSuso

Allapanzanella, per nove anni
consecutivi,dal2008 al2016, &
statodedicataunaSagra.La
organizzaval’Associazione
culturale “LaCompagnia” diSezze
esisvolgevanelmesediluglio ai
CollidiSuso,unodeiquartieri
perifericidella citta, nello spazio
dellangolodiViaSorana.A
richiesta, lapanzanellaveniva
arricchitaanche conlacipollaele

olive.Elacipolla,le olive e glistessi
pomodorieranoilcompanaticode
“lo pane’nfusso” deivecchipastori
deiMontiLepini.Inpratica, quel
piattoeralaversione
“campagnola” dellastessa
panzanella.Selopreparavano
specialmente quando portavanole
greggiad abbeverare.Eraunmodo
anche “dissetante” diconsumareil
paneraffermo.lpomodori
venivano semplicementelavatie
lasciatiarinfrescare,mentrela
cipolla, tagliatain quattro parti,

venivaimmersanell’acquae
lasciataad addolcireinsiemealle
olive. Qualche pastorelo
accompagnava, questo misero
piatto,conle“alicialtacco”.Che
erano? Erano acciughe sottosale
cheluiprimasbatteva,dueotre
volte, suitacchideipropriscarponi
percercaredidissalarleepoile
mangiavacontuttoil sale che
restavaattaccato.Solocosi
riuscivaabereilvinochesi
portava,dentroiltascapane,dalla
capannadoveviveva.Anchele

donne cheunavoltasirecavano ai
lavatoipubbliciafareilbucato
mangiavano “lo pane’nfusso”.Ora
questomododiconsumarela
pagnottaraffermaé scomparso.
Tornando allapanzanella,se nelle
trattorie dicampagnadell’Agro
Pontino & sparitadaimenu,in
Toscanaéunpuntofermodella
ristorazionelocale.Lasua
preparazione pero édiversada
quellalaziale.Eccolaricetta:dopo
aver messoinammolloil pane per
circaventiminuti, sistrizza molto

beneesisbriciolainun'insalatiera
piuttosto capiente. Dopodiché, si
aggiungonoipomodoritagliatia
tocchettinontroppogrossi,le
cipolle tritate, il tonno sfaldato, i
capperistrizzati, il basilico eil
peperoncino.Infine sicondisce
conabbondante olio extravergine
d’oliva, sale e aceto.Primadi
essere servita,viene messain
frigorifero percircaun’ora.l
toscaniusanoanche
accompagnarlaconunafrittatadi
treuova.
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Lapanzanella
toscana
ediversadaquella
laziale:ilpane
inammollo
sisbriciola
inun'insalatiera.
Dopodiché
siaggiungono
ipomodoritagliati
atocchetti,

le cipolle tritate
ealtriingredienti

ultimo piatto di recupero

La storia Nasce dall'usanza contadina di bagnare il pane raffermo
e mescolarlo con verdure fresche: varia da regione a regione

astagionedella
panzanella. Ein questo
periodo chetaleumile
esemplice piattodi
recupero, tipico
dell'ltaliacentrale, _
tornasullatavoladegliitaliani. E
natadall’'usanzacontadinadi
bagnareil paneraffermoe
mescolarlo conleverdure fresche,
mac’e chisostiene chesiano statii
pescatoriacrearla: abordodelle
lorobarche,ammollavanoil pane
conl’acquadel mareelo
consumavano velocemente con gli
ortaggichesiportavano dacasa.
Lasuapreparazionevariada
regionearegione, dapaese apaese
eaddiritturadafamigliaa
famiglia. Ecco, gliingredientiche
in genere vengono usati:
pomodori, basilico, olio
extravergine d’olivaesale. Nelle
Marche,in Umbriaenel Lazio (e
quindianchein Agro Pontino)le
fette di panevengono solo
bagnate e servite con questi
ingredientisopra,comesifaconle
bruschette. Fino agli anni
Settanta,lapanzanellaaveva
spadroneggiatonelletrattorie di
campagna, servitafragli
antipasti. Quando poivenne
sostituita dallabruschetta, si
ritaglio uno spazioditutto
rispettonelle Feste dell’'Unita. Ma

dopo cheil vecchio Partito
comunista, trasformandosi prima
inPds,poiinDseorainPd, ha
cambiatoiconnotatiaquellesue
feste,lapanzanellaésparita...
dallascenapubblica. In privato
peroéancoravivaevegeta. E
continuaadeliziare tutti quei
palatiabituatiaisaporidiuna
volta. In certe famiglie dell’Agro
Pontinousanoarricchirlacon
qualche cipollaecetriolodel
“Triangolod’oro”, il comprensorio
agricolotraSabaudia, San Felice
CirceoeTerracina, con una
manciatadiolive di Gaeta dop,
un’alice sottosale di Anzio oil
tonno sottolio di Ponza. Condita
cosi,diventaun piatto unico, una
verae propriasinfonia di sapori
locali. A questa sinfonia spesso
contribuisce anchel’antico
pomodoro Spagnolettadi Gaetao
ilTorpedino, ilmini San Marzano
prodotto dallaMalfalda di Fondi.
L’anticopomodoro gaetano é una
dellevarieta pittaromatiche
coltivateinItalia. Maanchela
meno presentabile. Eforse e per
tale motivo chenonhamaiavuto
ungrande sviluppo commercialee
lasuacoltivazioneéarischio. Eun
pomodorodal diametro di quattro
ocinque centimetri, piatto,
arricciato etutto coste: a
guardarlonon gli darestiuna

Céanche
chisostiene
siano stati

i pescatori
acrearla
abordo
delle barche

vecchialira. Haun gusto forteed e
pieno di semima e molto saporito,
conlapolpadeliquescente.
Pomodoro principalmente da
sugo, vamangiatonel giro di
qualchegiornodallaraccolta
perché,acausadellapellesottilee
dellatantaacquache contiene,
marciscefacilmente. Pitichea
insalata (anchesenel Secondo
dopoguerraeral’'unico pomodoro
disponibileinzonadamangiare
cosi),aGaetavieneusatonella
preparazione della panzanella per
I’appunto. Invece, oltre che da
sugo, il TorpedinodiFondieé
anchedainsalata. Eunibridodi
piccolatagliaedallaforma
strozzata, a siluro. Lungo dai
quattro ai sei centimetri, conil
coloredellaspalladiunbel verde
scuro, quando maturadiventa
rosso scuro tendente al mattone.
Haunsapore decisoedelicatoallo
stesso tempo, con un perfetto
equilibriotraildolceel’aciduloe
note aromatiche chericordanola
stessa Spagnolettadi Gaeta.
Quandonellapreparazionedella
panzanellasi usaunodiquestidue
pomodori,non si pud fare ameno
del “contributo” del basilico
“rosso” dellaRivieradi Ulisse, la
zonain cui gli stessi due pomodori
nascono. e

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Laricetta
per due persone

©® Ingredienti per due
persone

-4 fette di pane casereccio
raffermo

-4 pomodori maturi (il doppio
se siusanoi Torpedino)
-basilico

-olio extravergine d’oliva
-sale

Dopo aver bagnato le fette di
pane raffermo, disporle sopra
due piatti piani. Fare a
pezzettii pomodori maturie
con glistessicondire le fette
dipane. Aggiungere poiil
basilico tritato, I'olio
extravergined'oliva
(abbondante) eil sale. Eun
piatto estivo, fresco. Sipuo
insaporire inoltre anche con
un goccio d’aceto.
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