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= CUCINA™

L a cucina, si sa, &€ da sempre considerata il luogo centrale della casa, in
essa si preparano e si cuociono i pit svariati alimenti, indispensabili
al nostro sostentamento. Il cibo, perd non ¢ solo fonte di nutrimento,
ma & anche cultura e occasione di scambio e di discussione. Attraverso
le varie pietanze si & scritta la storia dei popoli, dei loro spostamenti, dei
loro incontri, delle varie carestie e dei periodi di abbondanza.

I.a cucina, luogo di
| cultura e di
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passione

Anni fa, da queste pagine, avevamo gia parlato di ricette e di cibo;
ora desideriamo riattivare questa rubrica, grazie alla meritata vittoria di
Pascal Mayor nella trasmissione televisiva “Cucina nostrana”. Questo lo
stimolo per riproporre ricette e suggerimenti, per scoprire o riscoprire
i piatti della tradizione della nostra regione. A tal proposito invitiamo i
nostri cari lettori a inviarci ricette (vecchie e nuove) per animare questo
spazio.

Come detto, la trasmissione televisiva “Cucina nostrana”, strutturata in
sette puntate passate in tv da luglio a settembre di quest'anno, ha
visto, tra i sette candidati di vari luoghi elvetici, anche il nostro Pascal
Mayor.

Pascal, di cui piu volte abbiamo parlato sulle pagine del nostro giorna-
le, che di professione ¢ giardiniere-paesaggista e agricoltore, alterna la
sua attivita tra la cura giardini, I'allevamento di mucche e yak e la pro-
duzione di alimenti e vini biologici. L'agricoltura va a braccetto con la
cucina e questa volta si & cimentato anche quale cuoco, coadiuvato da
Paola Orler, titolare del bed & breakfast “Casa Gialla” a Tegna, non na-
scondendo l'idea di avere in un prossimo futuro un agriturismo. Egli ha
proposto alcuni piatti della tradizione, con aggiunta di qualche spunto
interessante, come ad esempio l'utilizzo di neofite, come il “poligono
del Giappone” la pianta infestante che da qualche tempo sta coprendo
parte del nostro territorio.

Il menu in concorso era il seguente:
- Giardin da Ravioo:
Ravioli al formaggio di monte
- Brasaa da la fescta:
Brasato Mayor al Merlot e polenta
- Tesin, Onsernon e Giappone:
Il dolce era un tris del territorio; torta di pane, spuma di farina Bona,
sorbetto di poligono del Giappone

Pascal Mayor e Paola Orler
Gli ingredienti delle ricette sono calcolate per 4 persone

Ravioli al formaggio di capra

Pasta

- 150 g di farina di grano duro dei Mulini di
Maroggia

- 1 cucchiaino di sale

- 1 uovo

- 1 tuorlo

- Acqua fredda q.b.

Unire tutti gli ingredienti e impastare veloce-
mente, senza lavorare a lungo.

Lasciare riposare la pasta coperta fuori dal
frigo per 30 minuti.

Infarinare il piano di lavoro e tirare grossola-
namente due strisce di pasta larghe 3-4 cm
circa.

Su una striscia di pasta posare foglioline e
fiori commestibili.

Chiudere con la seconda striscia e tirare ulte-
riormente la pasta per integrare i vegetali.

Ripieno

- 2 biiscion di capra

- 100 g di mascarpa

- Sale

- Pepe

- Formaggio dell'alpe grattugiato

In una bacinella amalgamare i biiscion, la
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mascarpa, 3-4 cucchiai di formaggio grattu-
giato, sale e pepe.
Disporre il ripieno sulla pasta e creare il ra-

violo. Chiudere i ravioli inumidendo bene tutti

i lati.
Cuocere i ravioli in acqua salata per pochi
minuti.

Condimento

- 80 gr di burro

- Salvia

- 2-3 spicchi d’aglio

In una padella far scogliere il burro, aggiun-
gere gli spicchi d’aglio, le foglie di salvia,
salare e pepare.

Guarnizione

- Pomodorini Datterini
- Sale, Pepe, Zucchero, Ortiche, Germogli di
phitolacca

Condire pomodorini datterini con sale, pepe
e un po’ di zucchero e cuocerli in forno a
90°C per 4 ore.

In due pentole separate portare in ebollizio-
ne dell’acqua, salare, pepare e sbollentare

per un minuto le ortiche e i germogli di phi-
tolacca precedentemente tagliati a pezzetti.

Impiattamento

Condire i ravioli con il burro aromatizzato e
guarnire con i pomodorini datterini, le ortiche
e i germogli di phitolacca.




Brasato Mayor al Merlot e polenta

Brasato

Il dolce

Torta di pane

- 1,2 kg di spalla di vitellone bio Mayor

- 4 carote

- 2 porro

- Y2 gambo di sedano

- 3 spicchi di aglio

- 4 cipolle piccole intere

- 0,5 dl di vino rosso Merlot

- Olio extravergine d'oliva

- Sale

- Pepe

- Kudzu gb (oppure roux - 20 g di farina
sciolta in 20 g di burro)

- Brodo di carne preparato con lesso e ossa
di vitellone

- Mazzetto di erbe aromatiche: rosmarino,
alloro, salvia e timo

Scaldare I'olio di oliva in una teglia.

Fare rosolare su tutti i lati la carne preceden-
temente asciugata.

Aggiungere la verdura tagliata a cubetti, le
cipolle intere e il mazzetto aromatico legato
con uno spago da cucina, continuare a ro-
solare, spegnere con il vino rosso, salare e
pepare.

Aggiungere il brodo fino a che la carne sia
coperta per due terzi e cuocere con il coper-
chio a fuoco lento per almeno 2 ore.

Se la salsa risultasse troppo liquida, adden-
sarla aggiungendo il Kudzu o il roux.
Aggiustare con sale e pepe.

Tagliare la carne a fettine, posarla nella sal-
sa, coprirla e tenerla al caldo fino al momen-
to dell'impiattamento.

Attenzione: raffreddare bene la carne prima
di tagliarla.

Polenta

- 2 litri di acqua

- 250 g di farina polenta rossa Terreni della
Maggia

- 250 g di farina dei mulini della Val Onser-
none

- 10 g di sale

Portare a bollore I'acqua salata, aggiungere a
pioggia le farine rimestando con una frusta.
Cuocere per circa 90 minuti rimestando rego-
larmente.

- Y2 kg di cubettini di pane raffermo

- 80 g di uva sultanina nella grappa Mayor
- 50 g di cacao

- 70 g di zucchero

- 1 uovo

- 0,5 dl di panna intera

- 20 g di pinoli

- Zucchero a velo g.b.

Ammorbidire il pane in acqua fredda, striz-
zarlo grossolanamente, metterlo in una ba-
cinella aggiungendo tutti gli altri ingredienti,
amalgamare bene.

Versare il composto ottenuto in una teglia da
forno imburrata e guarnire con pinoli e una
spolverata di zucchero a velo.

Cuocere in forno a 200 °C per 60 minuti.

Spuma di farina Bona

- 30 g di farina Bona

- 3 cl di Ratafia

- 6 cl di latte

- 40 g di zucchero

- 2.5 dl di panna intera

- 1 albume

- Cioccolato fondente a scaglie

In un padellino scaldare il latte e sciogliervi
lo zucchero. In una bacinella unire la farina

Bona e il ratafia, aggiungere il latte caldo
con lo zucchero e mescolare bene. Incorpora-
re delicatamente prima I'albume montato a
neve e poi la panna montata.

Servire in un bicchierino e decorare con le
scaglie di cioccolato fondente.

Sorbetto di poligono del Giappone

- 500 g di germogli di poligono del Giappone
- 100 g di zucchero

- 5dl di acqua

- 5 cucchiai di succo di limone

- 2 kumquat interi senza semi

Portare a ebollizione I'acqua e lo zucchero.
Aggiungere il poligono tagliato a pezzetti e
lasciare cuocere per circa 10 minuti.

Frullare il composto ottenuto e poi passarlo
al setaccio per togliere tutte le fibre vegetali.
1l composto deve risultare bello liscio.

A questo punto aggiungere i kumquat privati
dai semi e tagliati a pezzetti e frullare ancora
una volta.

Una volta raffreddato, mettere in una sorbet-
tiera fino a raggiungimento della consistenza
desiderata.

Per chi non avesse una sorbettiera, raffredda-
re il composto in congelatore, ricordandosi di
rimestarlo regolarmente.
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Ci complimentiamo con Pascal per la meritata vittoria e anche per aver
approfittato della trasmissione per promuovere il nostro magnifico terri-
torio, i suoi prodotti e i luoghi piti suggestivi.

Per chi volesse rivedere la puntata digiti su Google RS, cucina nostrana,
Pascal Mayor.

Rinnoviamo l'invito a volerci contattare per condividere con noi le vostre
ricette del cuore, raccontandoci magari qualche aneddoto legato al piatto
proposto.

Grazie e ...buon appetito!

La redazione
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