Daun’ ldeadelprete(hSprea, iiamo&oelbonsta,nasceaszzalavanm}tmdlghmdelplauopaItenopeo meno lievito con’avena

La pizza cimbra? E piu dlgenb

Giazza. Non seryono sole pe1 curarsile
ricette di don Luigi Zocea, il famoso pre-
te di Sprea, erborista e ‘farmacista di
Dio. Sandro Lucchi, titolare della Pizze-
ria Al Torrente, ha sperimentatn unari-
tta del sacerdote, bu ubblicata da An
10 Murari sullibro Le erbe del prete; infu-
si e decotti, riuscendo a sfornare una piz-

za leggera'e digeribilissima.
1l segreto ¢ il decotto di paglia d’avena
che sostituisce quasi completamente il

lievito nell'impasto della farina.

«Non volevo crederci, come del resto
altri prima di me», racconta Lucchi, «ina
Murari mi ha convinto a provare, rega-
landomiun sacchetto di ad’avenan.
Ne ha ordinato un’intera rotoballa e
adesso ha decotto assicurato fino al rac-
colto della prossima estate. Murari, erbo-

glia, trinciata, per farne de

rista ﬂlpiomatu seminaecoltival’avena
nell’azienda agricola con la moglie An-
dreina, ad Arbizzano, e uti :

Cl+
hata pl;w usarne la polvere. ;Assmtira nel
suo libro «di aver adottato la tgaglza per
le sue innumerevoli proprie per uso
interno, esterno e alimentare, con fun-
zioni diuretiche, antinfiammatorie, indi-
cata nell’acidita di stomaco, per tnghel e
1a fermentazione gastrica e igas intesti-
nali». Laricetta ¢ semplice: basta bollire
ger una decina di minuti una manciata
a%ha in un litro d’acqua. Il decotto,
filtrato e conservato in frigo, serve per
minestre, paste fatte in casa, polenta, o
n%escolato con il vino bianco negli arro-
sti
Se la ricetta é semplice, combinare gli

oilapa-

E@r arrivare a
ienti. Infatti i primi impasti

eﬁ'ettt del decotto con un impasto come
g per hgmza chesegue preclse rego-

ie «e stato tutt’altro che tino scherzo» as-
sicuraLucchi, che ha nnpuega tre mesi
calibrare bene ﬁh inere-

tava-

no troppoe di pmVa in &m}va il mamlo
cimbro & arrivato a ridurre il Iievito ad
appena mezzo cucchiaino da caffé per un
impasto sufficiente a realizzare un centi-
naio di pizze, «Mi sembrava perfino im-
possibile, ma tutti i clienti a cui ho chie-
sto un parere mi hanno confermato di
aver gustato un prodotto nuovo e digeri-
bile, ma il vero metro di misura sono sta-
tiipiatti chetornavano in cucina vuoti»,
dice. La gente mang:a pin volentieri, si
sente meno appesantita e alp;zzmelo re-
zione di un risultato di ec-

cei]enza a(idlr:ttura con un risparmio,

perché usa meno lievito, meno olio d’oli-
va, meno calore per completare la cottu-
Ida.

«Non vorrel esagerare ma mi sembra

che con un cibo pin eg%em iclienti sia-

iurilassati, 51 intrattengano piu cor-

mente ai tavoli, paghino il conto an-
c e con piu soddisfazione», aggiunge
Lucchl, che comunque ha prezzi talmen-
te bassi da non aver potuto neppure ade-
rire al famoso patto della pJ.zza per en-
trarvi avrebbe dovuto alzarli!

Con la moglie Linda, che realizza an-
che la polentina nel coccio con il decotto
dipagliad’avena, sta sperimentandol’in-
sernnento di altri cereali nell’ impasto e

diandone gli effetti. Ai prossimi con-
cors internazionali, dove si & gia ben
pmzzato ci sara sicuramente un pizza
con I'impasto al decotto di avena. (v.z.)



