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Articolo a cura di Libert Elinck, pubblicato sulla rivista specializzata Snack del mese di aprile 2009 

(Traduzione : I.C.E. Bruxelles)

Umbria : Al dente !

L’Italia non è un paese che uno attraversa per andare altrove. Nel passato, questo era pero’ il caso dell’Umbria, perché era una regione totalmente sconosciuta. 

L’Umbria si trova in Italia Centrale. Non ha nessun legame con il mare, tranne alcuni fiumi tra i quali il Tevere è il più importante. Da menzionare anche il Lago Trasimeno, un lago poco profondo da 128 m², famoso per i tramonti pittoreschi ed i pesci d’acqua dolce. Secondo me, il pesce non riveste un ruolo importante nelle abitudini alimentari dell’Umbria. E quindi, in maniera incosciente, i viticoltori non producono neanche dei vini da pesce veramente secchi e raffinati. I vini bianchi di Orvieto, l’uva grechetto ed altre bellezze locali che hanno ricevuto il proprio nome delle colline sulle quali sono coltivate, sono soprattutto vini per accompagnare i salumi e le carni bianche. A livello di alcool, generalmente non sono inferiori ai rossi quali il Torgiano riserva o il Sagrantino di Montefalco. 

Una ditta belga esclusivamente specializzata in vini di qualità abbordabili, specialità alimentari ed olio di oliva è la www.umbria.be. In Umbria, ho incontrato questo Belga per la prima volta ed sono rimasto stupefatto dalle conoscenze da lui accumulate nel corso degli anni. L’Umbria è il leader del mercato dei tartufi neri e bianchi con il marchio Urbani Tartufi. Quando ho visitato quest’azienda, alla fine della stagione del tartufo d’inverno, erano ancora presenti centinaia di chilogrammi di tartufi neri, freschi o trasformati in tutte le maniere possibili. Quelli freschi arrivano a destinazione nel mondo intero in un arco di 24 ore. www.urbanitartufi.it
I tartufi rappresentano un prodotto di lusso e non sono caratteristici per lo stile di cucina dell’Umbria. Le tendenze nuove e le stravaganze sono difficilmente reperibili in questa regione, a causa della fede cristiana che qui venera non meno di 4 tra i suoi santi più importanti. 

San Benedetto ci ha fondato il suo ordine religioso (ora et labora). San Francesco ci ha imparato il rispetto per gli animali e per la natura e raggruppato i suoi discepoli, i Frati Minori francescani. Le sorelle della congregazione di Santa Chiara ci vivono come suore di clausura. Le conosciamo meglio come le monache clarisse. Ed infine, al quarto posto, c’è Santa Rita da Cascia. C’è un detto famoso che dice che gli Italiani vivono per mangiare, ma sotto l’influenza di questi 4 personaggi era piuttosto mangiare per sopravvivere ! Pero’, i tempi cambiano e la carne è debole, anche in Umbria. Comprensibile in presenza di quello splendido olio di oliva colore bronzo, prodotto con quattro varietà locali coltivati su ulivi grigi argentati dal tronco basso, vecchi come il mondo e con una resa di appena un litro di olio di oliva extra-vergine per pianta. La regione produce anche degli ortaggi particolari quali il sedano nero di Trevi e le cipolle rosse dolci di Cannara, anche se vengono utilizzati poco nei piatti. 

Il ragionamento che c’è dietro : anche con un filo d’olio si mangia la verdura, anche se questo non si dice ad alta voce. Tra le preferite invece si sono le lenticchie di Castelluccio di Norcia, coltivate a 1400 metri dove può crescere nessun’altra pianta. Hanno un valore nutritivo altissimo e sono squisite in delle ministre sostanziose o per accompagnare la salsiccia stufata.

Anche il farro fa parte di questa categoria. I nostri panettieri già lo utilizzano per fare il pane, in Umbria il farro contribuisce alla cucina sana e rappresenta, insieme alle lenticchie, un’ alternativa vegetariana. Chi entra nella città di Norcia passando per la porta romana, sarà impressionato dalla ricchezza dei salumi locali. Prosciutti di cinghiale con lo zoccolo, prosciutti di cervo, prosciutto di Norcia, tutti da bloccare nella morsa e da tagliare a fette sottili. Non c’è antipasto più delicato che quello abbinato al famoso salame. L’arte ‘norcino’ in tutte le forme e formati. Tra cui anche i testicoli del bardotto che, con un pezzo quadrato di lardo di guanciale in mezzo, sono una vera prelibatezza. Lo stesso vale per i baci di cioccolato di Perugia, i palazzi, le chiese, i musei, ed i soffitti affrescati per la decorazione dei quali gli artisti si mantenevano in condizione fisica con il vino ed il cinghiale. 

Umbria, tanta bellezza che mi ha colpito, dobbiamo andare. 

Libert Elinck
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