
••XVIILENOSTRE INIZIATIVEMERCOLEDÌ 11 MARZO 2015

MILANO ospiterà l’EXPO,
l’esposizione universale che si
svolge ogni cinque anni in unana-
zione diversa e prevede la presen-
za di oltre 130 paesi da tutto il
mondo. Il tema riguarderà l’ali-
mentazione e la classe 2^A della
scuola secondaria di primo grado
diArdenno, in previsione della fu-
tura visita, ha deciso di raccoglie-
re informazioni sull’origine, il
viaggio e l’introduzione in Euro-
pa e in Italia degli alimenti tipici
della cucina valtellinese. Nei piz-
zoccheri la regina è la patata che i
ragazzi hanno scoperto essere ori-
ginaria del Sud America.

IL TUBERO, coltivato dagli In-
cas e da loro chiamato “papa”, ve-
niva utilizzato come pane. Arrivò
in Europa a fine ‘500, all’inizio,
però, era consideratomalsano per-
ché cresceva sotto terra. Nella
Francia del 1700 Luigi XVI si
convinse delle sue qualità grazie
ad uno speziale che gli preparò

una cena tutta a base di patate. In
Italia fu importata dal Portogallo
e dalla Spagna alla fine del ‘600 e
non fu subito apprezzata. Sembra
incredibile,ma nel 1778 unparro-

co ligure, per convincere i cittadi-
ni che i tuberi erano innocui, li
dovette consumare pubblicamen-
te! In Valtellina la patata fu intro-
dotta alla fine del 1700 diventan-

do col tempo alimento principale
sulle tavole. Un altro ingrediente
fondamentale dei piatti valtelline-
si, come gli sciatt, frittelle ripiene
di formaggio, e gli stessi pizzoc-
cheri, è il grano saraceno, pianta
originaria della Siberia eManciu-
ria. Si diffuse in Cina nelX secolo
e in Europa arrivò nel tardo Me-
dioevo, probabilmente introdotta
dai turchi nella penisola balcani-
ca o propagata dalla migrazione
dei popoli mongolici nella Russia
meridionale, fino alla Germania.
E’ certo che giunse nelle regioni
del nord-est dell’Italia nella pri-
mametà delXVI secolo. InValtel-
lina se ne parla per la prima volta
in un documento della famiglia
Besta di Teglio della seconda me-
tà del ‘600, dove viene chiamata
“formentone”. Il grano saraceno è
seminato nella stagione calda e
nella valle si coltivava sul versan-
te retico perché più soleggiato. La
sua produzione è andata col tem-
po diminuendo perché faticosa a

causa dei luoghi impervi su cui
era praticata, costosa e laboriosa.
Non possiamo non parlare infine
della gustosa polenta valtellinese,
unmisto di farina di grano sarace-
no e dimais.Quest’ultimo era ini-
zialmente un alimento estraneo al-
la nostra cultura europea, ma atti-
rò presto l’attenzione dei conqui-
statori spagnoli dell’America cen-
trale.Veniva scaldato dagli indige-
ni nell’acqua e questo procedi-
mento lo rendevaun superalimen-
to molto nutritivo; ne facevano
poi una pasta a forma di focaccia
che veniva cotta o ne ottenevano
bevande alcoliche.
Alla fine del Cinquecento venne
introdotto in Europa e in Italia.
Peccato che di mais qui si mori-
va: cucinato direttamente perde
la vitaminaPP e se consumato co-
me alimento principale causa la
pellagra. Pizzoccheri e polenta,
quindi, celano una lunga storia di
tradizioni, viaggi e scoperte che li
rendono “internazionali”.

Ingredienti della tradizione alimentare valtellinese

«POLENTA e pizzoccheri piatti in-
ternazionali?»
Questa notizia ha spinto gli alunni
della classe coinvolta nelle ricerche a
conoscere le abitudini alimentari de-
gli stranieri che si sono stabiliti sul
territorio valtellinese, per scoprire,
inoltre, se gradiscono la cucina loca-
le.Gli intervistati sono tredici e i più
provengono dall’Europa, in partico-
lare dell’Est, due dall’America cen-
trale e meridionale, uno dal Maroc-
co e uno dalla Cina. Lamaggior par-
te vive sul territorio da quindici an-
ni circa, pochi da più di trenta e cin-
que da due o tre anni. Una delle do-
mande riguardava la composizione
dei piatti tradizionali stranieri.
Ci sono ingredienti o prodotti
che non trovi in Valtellina?

«Sembra che siano in vendita quasi
tutti. Alcuni, però, come la farofa im-
piegata nella preparazione della fei-
joada brasiliana (riso bianco con l’ag-
giunta di fagioli neri e di carni diver-
se) e il bratwurst svizzero originale,
insaccato composto da carne diman-

zo, di pollo e di tacchino, sono inve-
ce difficilmente recuperabili. Altri
vengono acquistati in negozi specifi-
ci a Sondrio o aMilano, oppure arri-
vano direttamente a domicilio dai
paesi d’origine. Ci sono ingredienti
tipici che alcuni intervistati riesco-
no a coltivare nei loro orti, come ad
esempio l’aneto che è una pianta aro-
matica usata nella cucina russa, op-
pure i cavoli neri e le rape bianche
per la cucina cinese. Congrande sod-

disfazione si è scoperto che molti
stranieri apprezzano la cucina valtel-
linese; il piatto preferito sono i piz-
zoccheri: «Eccezionali!» ha riferito
Mira, originaria della Serbia, «Ado-
ro i formaggi che ci sono all’inter-
no», dichiara la cubana Yurisandra.
Inoltre c’è chi sa cucinarli: «Io ho im-
parato a preparare gli sciatt» riferi-
sce Kiran, proveniente dall’Inghil-
terra. Gli stranieri, quindi, mangia-
no anche valtellinese e cosa ancor
più interessante, preferiscono la cuci-
na del territorio alla loro! Quando
torneranno nel paese di provenienza
saranno molto felici di proporre i
piatti tipici valtellinesi a familiari e
amici, laddove sarà possibile trovare
gli ingredienti necessari. Anche se la
Valtellina non presenta un gran nu-
mero di abitanti è comunque ricca
di tante nazionalità ed etnie diverse
chenel corso del tempohanno assor-
bito un po’ della tradizione del po-
sto. Varrebbe la pena conoscere me-
glio la loro alimentazione tipica per
imparare a cucinare e a condividere
un po’ di mondialità.
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