era una //(///(l'. .o
ma o ¢ ancera: 1@ Zuppa lucchese di magro”

Nella Lucchesia nei giorni “di magro™ (tutti i venerdi), in ossequio ai precetti della
Chiesa cattolica, ci si asteneva dalle carni ¢ da ogni condimento di provenienza ani-
male; i pit ricchi avevano la possibilita di usare il pesce. | piu poveri si arrangiavano.

Cosi era il momento dell’uso delle erbe, uno degli alimenti possibili era in-
fatti costituito dalle zuppe, in particolare la Zuppa lucchese di magro (Autunno-Pri-
mavera). Si badi bene perd che non era un piatto povero, messo in tavola pur di

riempire lo stomaco, ma un’antica ricerca di armonia.

Se seguite questa storia vedrete che si cercava di accontentare anche il gusto

e come! Cominciamo.

Uno dei protagonisti era il pane. Cerchiamo di immaginare la serie di pro-
fumi che si sentiva in quei sabati: nella madia si preparava I’impasto con farina di
grano, intrisa nell’acqua e mescolata con il “lievito madre”. Si accendeva il forno ed
ecco il profumo delle potature di viti e di olivo che andava a stuzzicare lo stomaco.
Quando il forno era caldo al punto giusto, si procedeva ad infornare l’impaSto gia
diviso in pezzi uguali, dopo aver spazzato il fondo con una crepitante scopa di bosso.

Nell’aria si spandeva il profumo irresistibile ed i bimbi (solo loro?) poteva-
no gustare la focaccia infornata come “provatura” per testare il giusto punto di cot-
tura dei pani. A cottura avvenuta, con la pala di legno si sfornavano i pani preparati
per tutta la settimana.

Ecco che ora si puo fare un piccolo passo indietro al venerdi: il pane avan-
zato della settimana era raffermo al punto giusto per costituire il primo ingrediente
della Zuppa lucchese di magro.

Chi aveva I’esperienza necessaria provvedeva al resto. Il giovedi sera si met-
tevano in bagno i fagioli secchi (il “rosso lucchese”) ¢ il venerdi mattina si provvede-

va a metterli al fuoco in un capace recipiente nell’acqua stessa di ammollo. Si andava



nell*orto a recuperare le verdure, primo fra tutti il cavolo nero (della qualita “luc-
chese™) le cui foglie venivano “sbrucate” a mano per eliminare i “costoli” piu duri.
Poi il tocco di classe: 1a ricerca delle erbe spontanee (“erbi” in linguaggio lucchese).

Gli erbi venivano raccolti facendo attenzione a bilanciare quelli dolci e ama-
ri, teneri e non, molti per dare consistenza al misto.

La storia qui si incrocia con il contenuto di questo libro: tutti gli erbi qui
illustrati, assieme ad altri e alle piante aromatiche, erano e sono la base della Zuppa
lucchese di magro.

Le verdure venivano lavate accuratamente e poi aggiunte al brodo dei fagioli
precedentemente passati al colino; parecchi usavano far “morire” prima le verdure
con una leggera cottura a parte.

11 pentolone cominciava allora una lenta bollitura di tre-quattro ore e solo
all’ultimo si aggiungeva un “mazzetto” delle aromatiche (timo, santoreggia, finoc-
chio ecc.) da togliere prima di passare alla preparazione finale. Inutile parlare dei
profumi che accoglievano gli uomini rientrati per mangiare.

Entravano in gioco le zuppiere che venivano riempite a strati alternati di
pane affettato sottile e il composto liquido. Quand’erano colme venivano coperte,
lasciando che la zuppa, cosi ottenuta, divenisse un unicum tenuto caldo dal “coccio”
dei recipienti.

E dopo? Lo lasciamo immaginare: un filo d’olio, un cucchiaio e... la bocca.

E tutti mangiarono felici e contenti.

Da trent’anni il Gruppo ad interesse botanico “Armonia verde” ha condotto
una ricerca accurata su questo piatto gastronomico, per mantenerne 1’uso e per inco-
raggiare famiglie e ristoratori a prepararlo. A questo scopo ha istituito un’apposita
Accademia della Zuppa lucchese di magro, che ha prodotto un “capitolato”, registra-

to insieme al marchio, ad uso di chiunque ne segua le indicazioni.

che erba é?




DISCIPLINARE PER LA PREPARAZIONE DELLA
“ZFuppa Lucchese di Hlagro ”

Rivalutare le proprie tradizioni per parteciparle agli altri.

INGREDIENTI (Nella quantita e nella varieta sta il tocco e il gusto personale)
- Cavolo nero (la Braschetta lucchese)

- Fagioli secchi (“scritti” lucchesi o, meglio, “rosso lucchese” o borlottino lucchese)
- Olio extra vergine di frantoio

- Pane “bianco” toscano con lievito madre, raffermo (cotto a legna)

- Erbe dell’ortolano (vedi elenco che segue)

- Erbi spontanei, i 50 del libro

- Erbe aromatiche per il “mazzetto” (vedi elenco che segue)

PROCEDIMENTO

- Lavare i fagioli e porli in ammollo una notte

- Raccogliere e pulire gli “erbi”

- Procurarsi le erbe dell’ortolano, primo fra tutti il cavolo nero (braschetta)

- Cuocere i fagioli nell’acqua stessa di ammollo

- Passarli al setaccio (togliendo cosi le bucce) tutti o lasciandone una parte interi

- aggiungere al pentolone le erbe e gli erbi, cominciando dai pil coriacei

- variante: mettere le erbe e gli erbi in un altro pentolone a passire (al vapore della
sua stessa acqua)

- unire il tutto in cottura lunga (minimo tre ore) a fuoco moderato

- aggiungere olio in cottura come ingrediente

- preparare a parte il “mazzetto” delle aromatiche

- unire al pentolone e lasciar cuocere solo per altri dieci minuti (per non disperdere
gli aromi) e poi toglierlo

- a fuoco spento aggiungere il tocco personale: un “pestino” a piacere, che ¢ la firma
dell’autore

- preparare il pane a pezzetti o a fette sottili

- in capaci zuppiere alternare pane (ungerlo con olio) e composto di cottura

- coprire le zuppiere e lasciare che il pane si intrida bene

- servire con un filo d’olio DOC

ELENCO ERBE DELL’ORTOLANO

Cipolla, porro, sedano, carota, prezzemolo, zucca gialla ed eventualmente patate
sfatte come addensante.

ELENCO DELLE ERBE PER IL “MAZZETTO” (da legare per poterlo estrarre)
Timo, santoreggia, salvia, alloro, maggiorana, poco rosmarino e finocchio secco.
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