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Largo alla regina dell'estate:
la parmigiana di melanzane

Tra le pietanze italiane piti amate al mondo, & tornata come ogni anno a spopolare sulle nostre spiagge
E malgrado tutti gli stereotipi che la vogliono appannaggio del Meridione, il Nord ne reclama la paternita

di GEMMA GAETANI

" B Hanno recen-
il temente fatto
¢ scalpore le di-
chiarazioni sulla
parmigiana di
melanzane del-
I'influencer Michelle Comi.
Ospite diun podcast, hadetto
che«eéunpo’stranoil Sud. Per
esempio, hosaputochevanno
in spiaggia e pranzano li con
la parmigiana, & un po’ esage-
rato. E assurdo». La Zanzara
ha rilanciato queste dichiara-
zioni, la Rete ha commentato
con ovvio e generale disap-
punto; la Comi allora ha sfor-
nato una serie di reels sui suoi
profili social nei quali varia-
mente accusa il Sud di man-
giare troppo e di annuncia di
mandare presto il dottor You-
nan Nowzaradan nelle spiag-
ge, promette di preparare una
parmigiana di melanzane mi-
gliorata coningredienti inter-
nazionali,simulaun endorse-
ment all’abitudine meridio-
nale mangiando un boccone
di un panino a bordo piscina.

La Comi ha sciorinato una
serie di stereotipi di cui é vit-
tima uno dei piattiitaliani pia
noti al mondo. Rettifichiamo-
li. In spiaggia mangiano tutti
gli italiani, del Nord e del Sud
Italia. La parmigiana di me-
lanzane fatta secondo regola,
cioe friggendo le melanzane,
puo risultare di digestione
impegnativa ovunque, non
solo in spiaggia. La parmigia-
na dimelanzane € apprezzata
al Nord quanto al Sud, e lo
stesso Nord ne reclama la pa-
ternita: secondo molti le me-
lanzane alla parmigiana na-
scono in Emilia-Romagna,
dove si trova Parma. La par-
migiana di melanzane é Pat
(Prodottoagroalimentare tra-
dizionale) in Puglia, in Cala-
bria, in Sicilia, in Campania
ed éapprezzata e preparatain
tuttaltalia. Nel ristorante del-
lo chef friulano Andrea Ber-
ton di recentissima apertura
a Milano, una stella Michelin,

la parmigiana di melanzane
viene preparata secondo tra-
dizione. In tutta Italia i risto-
ranti servono parmigiana, e
addirittura troviamo spesso
la definizione di «parmigia-
na» per designare altri piatti,
comeil PatlazialeParmigiana
di palette di fichi d’india del-
I'Isola di Ponza. Pellegrino
Artusi, che non era esatta-
mente un abitante della «Ter-
roniar, come la Comi nei suoi
video ha chiamato il Sud Ita-
lia, inserisce nel suo ricetta-
rio sostanzialmente naziona-
leil Tortino di petonciani, che
altronon é che melanzane al-
la parmigiana.

Petoneciani? La Solanum
melongena é il frutto comme-
stibile della pianta angiosper-
ma (coiseminelfrutto) dicoti-
ledone (col seme suddiviso in
due cotiledoni) della famiglia
delle Solanaceae, come pata-
ta, pomodoro, peperoncino,
tabaceco. La me-
longena ¢ la ver-
sione addome-
sticata in Asia
della specie sel-
vatica Solanum
incanum: i pri-
mi esemplari
importati dal-
I'Oriente nel no-
stro Occidente
avevano un con-
tenuto disolani-
na molto piu al-
to e percio era-
no considerati -
aragione - tossi-
ci. La solanina
dell’'attuale me-
lanzana cruda é
pari a 9-13 mg
per100g, meno dellametadel
valore considerato accettabi-
lepergliortaggicioé20-25mg
per 100 g, e per intossicarsi
bisognerebbe mangiare dai 2
ai 4, chili di melanzane crude.
Quindi, mangiatele ben cotte
e in generale nonin cosi gran-
de quantita (gia la cottura a
menodi243°C,temperaturaa
partire dalla qualela solanina
degrada completamente, non

CONPELLEGRINO ARTUSI

Quando il piatto

a fine Ottocento

era chiamato
Tortino di petonciani

Pellegrino Artusi inserisce la parmigiana di me-
lanzane nel suo La scienza in cucina e l'arte di
mangiar bene col nome Tortino di petonciani. Dei
petonciani dice: «Il petonciano o melanzana é un
ortaggio da non disprezzarsi per la ragione che
non é né ventoso, né indigesto. Si presta molto
bene ai contorni e anche mangiato solo, come
piatto d'erbaggi, € tutt'altro che sgradevole, spe-
cialmente in quei Paesi dove il suo gusto amaro-
gnolo non riesce troppo sensibile. Sono da prefe-
rirsi i petonciani piccoli
e di mezzana grandez-
za, nel timore che i
grossi non siano amari
per troppa maturazio-
ne».
Edeccolaricetta. Sbuc-
ciate sette od otto pe-
tonciani, tagliateli a fet-
tine rotonde e salateli
onde buttino fuori I'ac-
qua. Dopo qualche ora
infarinateli e friggeteli
nell'olio. Prendete un
vassoio che regga al
fuocoe, suolo persuolo,
conditeli con parmigia-
no grattato e con la sal-
sa di pomodoro n. 125,
disponendoli in modo
che facciano una bella
colma. Frullate un uovo con una presa disale, una
cucchiaiata didetta salsa, un cucchiaino di parmi-
giano, due di pangrattato, e con questo composto
copritene la superficie. Ponete il vassoio sotto al
coperchio del forno da campagna, col fuoco so-
pra, e quando l'uovo sara rappreso, mandate il
tortino in tavola. Puo servire solo per tramesso o
accompagnatodaun piattodicarne. Lacopertura
d'uovo serve a dare al piatto migliore apparenza.
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la elimina del tutto, quindi
evitiamo di aggravare la situa-
zione col consumo a erudo).

Le melanzane giungono da
noi nel Medioevo per il trami-
te arabo di mercanti medio-
rientali che le introducono
prima in Italia e Spagna e poi
nel resto dell’Europa. Rap-
presentate per la prima volta
nel manoscritto miniato ita-
liano del quattordicesimo se-
colo Il libro di casa Cerruti,
concepite pil che altro come
piante decorative o medicina-
li, divennero protagoniste in
cucina quando lo divento an-
che il pomodoro (che, impor-
tatoin Europa dopo lascoper-
tadell’America, si é affermato
come alimento prima in Italia
e poi nel resto d’Europa solo
nel diciottesimo secolo).

Molte ipotesi sulle origini
della ricetta italiana per ec-
cellenza con le melanzane,
cioé quelle melanzane alla
parmigiana diffuse innanzi-
tutto in Sicilia, Calabria e
Campania e dal Sud assurte a
piatto a diffusione nazionale,
datanolanascitadel piatto tra
diciassettesimo e diciottesi-
mo secolo, in convergenza,
appunto, con I'exploit del po-
modoro. Poiché e arrivata nel
Mediterraneo ben dopolepo-
ca degli antichi Greci e Roma-
ni, il suo nome non ha etimo-
logia latina o ellenica e deriva
direttamente dall’arabo
badingian: petonciana, pe-
tonciano o anche petroncia-
no sono i primi nomi italiani,
orainusosoltantoin Sicilia. A
un certo punto «petonciano»
divenne «melanciana», per
evitare una traduzione del
nome alla «ortaggio che ti fa
fare peti»: petonciana diviene
melanciana e poi «melanza-
na».

La storia precisa della na-
scita della parmigiana di me-
lanzane ¢é ignota. Vi é pero
una certezza. In Sicilia si
chiama Parmigiana di melan-
zane, nel resto d’Italia la si
puo sentir chiamare cosioan-
che nella forma Melanzane
alla parmigiana. Per alcuni
«parmigiana» deriverebbe
dal siciliano «parmiciana», a
sua volta derivante dal latino
«parmax (scudo) usato per de-
finire le liste di legno della
persiana disposte una sull’al-
tra proprio come le fette di
melanzana nella teglia. A cor-
roborarelateoria cisarebbeil
fatto chein Siciliasidice «par-
migiana di melanzane» e non

«melanzane alla parmigia-
na», come in Emilia. Secondo
altri, invece, la parola parmi-
giana avrebbe il vero signifi-
cato di «originario di Parma»,
e quindi la ricetta sarebbe
parmigiana: nel quindicesi-
mo e sedicesimo secolo si di-
ceva «cucinare alla maniera
dei parmigiani» per indicare
le preparazioni vegetali a
strati.

La prima testimonianza
storica sulla parmigiana, va
detto, si trova ne Il Cuoco ga-
lante del 1773 di Vineenzo
Corrado, noto cuoco pugliese
che cucinava per le piu im-
portanti famiglie aristocrati-
che napoletane:laricetta pre-
vede di usare zucchine e non
melanzane, pero fritte nello
strutto, condite con burro e
parmigiano, cioé il formaggio
emiliano, e ripassate in forno.
Qualcun altro ancora invece
sostienechelaparmigianasia
nata si a Parma in quella pri-
ma versione con zucchine, in
bianco e col solo parmigiano,
ma poi giunta a Napoli (i Bor-
boni spagnoli, prima di arri-
vare nella citta partenopea
nel1774, governavano il Duca-
to di Parma e Piacenza), sia
stata arricchita con le melan-
zane al posto delle zucchine,
la salsa di pomodoro ela moz-
zarella per diventare cio che
ormai (con anche il basilico)
tutti noi italiani riconoscia-
mo come la versione pit dif-
fusa della ricetta e quindi la
suaversione.

Nel1839 Ippolito Cavalcan-
tinella sua Cusina casarinola
co la lengua napolitana spie-
gava infatti: «E farai friggere

le melanzane e poi le dispor-
raiinunateglia astratoastra-
to con il formaggio, basilico e
brodo di stufato o con salsa di
pomodoro e coperte le farai
stufare».

Che la chiamiamo parmi-
giana di melanzane o melan-
zane alla parmigiana, il piatto
pittomeno é quello e si presta
benissimo a essere trasporta-
to e mangiato in spiaggia. La
melanzana é un frutto della
terra estivo, sebbene ora, di
serra o importate, si trovi tut-
to I'anno al supermercato. In
passato, invece, il rapporto
esclusivo della parmigiana (e
della melanzana) con l'estate
era inappellabile. C’erano
tante, tante e tante melanza-
ne da consumare in estate e
farne parmigiana significava
anche avere un piatto pronto

in frigo, per un paio di giorni,
adattissimo a far da pranzo
anche al mare.

Secondo dati Crea (Consi-
glioperlaricercain agricoltu-
ra e I'analisi dell’economia
agraria) il maggior macronu-
triente di una porzione da

280 g di parmigiana di melan-
zane sono i lipidi, ben 58,8 g.
Poi le proteine, 19,6 g, poi la
fibra totale, 13,4 g, poi i car-
boidrati, 11,2 g. Sempre su
questa porzione, abbiamo 676
calorie e 182 g di acqua. Quel
quantitativo molto alto dilipi-
di & dato innanzitutto dall’o-
lio assorbito dalle fette di me-
lanzane durante la frittura,
poi dalla mozzarella e dal for-
maggio grattugiato e infine
dall’olio del soffritto della sal-
sa di pomodoro. Si, & vero che
le fibre possono tamponare
un tale eccesso lipidico, ma
non possono certamente az-
zerarlo. Unmodo per abbatte-
re la quota lipidica puo certa-
mente essere quello di usare
fette di melanzane cotte alla
griglia,al vapore o almicroon-
de. In questo modo la parmi-
giana corrispondera a un po’
di mozzarella e formaggio
grattugiato con verdure. Il sa-
pore si perdera un po’, ma in
compenso si guadagnera un
pasto o una parte di pasto as-
sai piti magra.
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IMPREZIOSITO DALLE PERLE DI TARTUFO E DALLA TARTARE DI SCAMPI

Ceppo acceso con riso, Ilmone di Ragusa e mandorle d’Avola

M Sempre dal ristorante La Filan-
da di Macherio (Monza Brianza) e
dalla creativita dello chef Cristian
Benvenuto, ecco un’altra ricetta si-
gnature, Ceppo acceso: riso, limo-
ne di Ragusa, mandorle d'Avola,
perle di tartufo, lo scampo e il fuo-
co.

Ingredienti per quattropersone:
riso Campo dell’oste 320 g, burro
40g,zestdidue limoninon trattati,
panna fresea 50 ml, grana 120 g,
perle di tartufo nero, scampi n. 8,
mandorle a scaglie, basilico 60 g,
olio extravergine d'oliva 10 ml.

Procedimento: per prima cosa
pulire e fare a tartare gli scampi.
Sfogliare il basilico e frullarlo con
acqua, ghiaccio e olio extravergine
d'oliva. Ottenuta la salsa inserirla
in un biberon. Tostare le mandorle
a scaglie fino a dorarle e tenerle da
parte. Lavare i limoni e con una
microplanegrattarliperricavare le
zest. In una pentola, mettereil bur-
roasciogliere con sopra unpo’ zest
in modo da insaporire il burro.
Quando sara sciolto mettere il riso
e iniziare la tostatura, una volta
prontoiniziareabagnareilrisocon

dell’acqua e aggiungere un pizzico
di sale. Cuocere il riso mescolando
ogni tanto, quando mancheranno
circa tre minuti alla fine della cot-
tura aggiungere la panna fresca e
finire la cottura del riso. Una volta
cotto, fuori dal fuoco, regolare di
sale e pepe, aggiungere ancora un
po’ di zest di limone e mantecare
conilgrana, Impiattare mettendoil
risotto alla base del piatto, guarnir-
lo con la salsa al basilico, le man-
dorle tostate, la tartare discampie
le perle ditartufonero. Affumicare
con del legno di faggio e servire.

CON GRANA PADANO, BASILICO, PANGRATTATO E OLIO DI SEMI DI GIRASOLE

Il pomodorino di Pachino che «ribalta» la ricetta tradizionale

W Laparmigianain unpomodorinoe éun piatto
signature dello chef Cristian Benvenuto de La
Filanda di Macherio (Monza Brianza). La par-
licolarita di questa versione contemporanea e
creativa di uno dei pialti piti amati dagli italia-
ni(e anche dainonitalianicheamanolanostra
cucina), ¢ perfettamente spiegata dalla para-

frasi del nome del piatto che si trova in meni:

«B il pomodorino che racchiude la parmigia-
na» e non, come avviene nella parmigiana di
melanzane canoniea, la parmigiana a racchiu-
dereil pomodoro. Ancora pitsiciliano, poi, é il
ricorso al pomodoro di Pachino Dop, del quale
abbiamo scritto sulla Verita del 18 settembre

2023, oltre alla passata di pomodoro.

Ecco ingredienti e procedimento. Ingre-
dienti: melanzane a fette n. 2, Grana padano g.

200, passata di pomodoro un litro, basilico
g.b., pangrattato g.b., crema di pomodoro Pa-
chino un litro, olio di semi di girasole un litro,
gelatina n. 2 fogli. Procedimento: affettare le
melanzane, friggerle e asciugarle. In una te-
glia, formare strati di melanzane, pomodoro,
basilico, grana e pangrattato fino al riempi-
mento della stessa. Cuocere inforno a 180 gra-
di per 30 minuti, lasciare raffreddare, frullare
e metterein uno stampo a forma di pomodori-
no. Abbattere a -40 gradi in camera, sformare
le sfere, unire gelatina e crema di pomodorino
con cui andare a glassare, lasciare in tempera-
tura in frigorifero per almeno un’ora prima di
servire. Adagiare per ogni persona due pomo-
dorini al centro del piatto, guarnire con foglie
di basilico e olio al basilico.
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Largo alla regina dell'estate:
la parmigiana di melanzane
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