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Enciclopedia della nocciola

di Clara e Gigi Padovani

on civuole moltoa immaginare

che, vedendo chiamareenciclo-

pedia”un volume di 224 pagine,
sorga il sospetto che gli Autori abbiano
sovrastimato il valore della loro opera.
Per cominciare a ricredersi, basta scor-
rere lindice e leggere il primo capitolo
dedicato a storia, mito e letteratura del
frutto di questo albero, di cui é stata docu-
mentata |'esistenza gia 150 milioni dianni
fa, ed & riscontrabile la presenza nell'arte
e nella letteratura degli ultimi tre millen-
ni, dai poemi cinesi, alle fiabe di Grimm,
ai cartoni di Walt Disney, passando per
Boccaccio, Shakespeare, Arcimboldo e
molti altri.
Dalla nocciola deriva una serie di pro-
dotti che trovano una dovizia di appli-

cazioni gastronomiche: basti affermare
che per ogni lettera dell‘alfabeto (ivi
comprese le per noi esotiche Ke W) esi-
stono delle“noccio-specialita’, elencate
nell'apposito dizionario.

Nell'opera di Clara e Gigi vengono trat-
tati numerosi altri aspetti, fra cui quelli
relativi ai rapporti fra nocciola, salute e
bellezza, alla distribuzione geografica
dei noccioleti, alle creme spalmabili, ai
consigli per la degustazione. E non fini-
sce qui, perché il volume & completato
da una nutrita serie di ricette, proposte
da Irma Brizi, Direttrice dell’Associazione
Nazionale Citta della Nocciola. A questo
punto il lettore si convince: la denomi-
nazione di enciclopedia non é affatto
un’usurpazione.

Basilicata golosa

di Ottavio Cavalcanti

ll ucina della Basilicata alla
riscossa” sarebbe un sottoti-

tolo appropriato per questo
ricettario in cui 'autore elenca ben due-
centosessantasei piatti a sostegno della
finora misconosciuta ricchezza e origina-
lita della cucina lucana. La successione
delle ricette segue la formula abituale:
primi, carni, pesci, verdura e legumi, dol-
ci, con l'interposizione di due capitoli
sorprendentemente corposi, dedicati a
uova, pizze e pani. E non mancano nep-
pure i capitoli dedicati ai salumi, ai for-
maggi e ai vini, alle eccellenze lucane e
ai luoghi dove assaporare una cucina di
tipotradizionale. Una mano che guida le
persone desiderose di approfondire gli
aspetti enogastronomici di questa parte
d'ltalia. Era ora!
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