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Convivio

Le uova fresche dal pollaio di Renata.

World egg day

di Domenico Cosentino

Anche le uova hanno la loro festa
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Alimento sano e trasversale

Liniziativa ¢ nata per celebrare un alimento sano e tra-
sversale, fra i pili versatile in commercio, presente nelle
diete di tutto il mondo: dall’alta cucina alla cucina piti
frugale. Con un vantaggio in pit rispetto a tanti altri
alimenti: le uova non hanno orari e trovano spazi nella
nostra alimentazione nel corso di tutta la giornata. Lo
aveva ben capito, nel 1880 il Maestro della Cucina Clas-
sica, Auguste Escoffier, quando, nella Guida alla Grande
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Cucina, diventata una bibbia per tutti i cuochi del mon-
do, dedica 50 pagine a ben 257 ricette tra uova al piat-
to, sode, strapazzate o in omelette. E sosteneva che un
Trattato sull'uovo, vero e proprio Proteo della cucina,
doveva (almeno allora) ancora essere scritto. A colazio-
ne, nei”light lunch”, nelle insalate, in forma di frittate,
con salse o nei dolci: in questa lista potenzialmente
infinita degli impieghi dell'uvovo non stupisce che gli
italiani ne mangino 215 all’anno. Eppure c’e chi ci bat-
te. In testa alla classifica mondiale dei“mangiatori di
uova”si trova il Mexico con 350 uova pro capite, seguito
dal Giappone (con 330) e Cina (320). Mediamente 64%
per consumo diretto, il resto utilizzato per pasta, dolci e
preparazioni alimentari varie.

Ma quali uova acquistare?

Mia nonna sosteneva che bisognasse acquistare, e
quindi consumare, solo quelle uova “cacati da gaddhi-
na”!In parole semplici, solo quelle uova deposte da gal-
line ovaiole nutrite in modo sano a base di granturco e
grano. Galline ruspanti, allevate non in strette gabbie
da allevamenti intensivi, ma all’aria aperta, nell’aia, in
un angolo dell’ orto dietro casa sua. Solo quelle uova
si potevano bere crude, ancora calde, appunto appe-
na deposte dalle galline, per la loro freschezza. E - per
quanto l'uovo acquistato nei Supermercati, a secondo
del metodo di allevamento, pili 0 meno intensivo, pos-
sa essere di qualita e a buon mercato, e anche i medici
lo consiglino ai bambini, ai ragazzi e agli anziani, per
'apporto di proteine e di valore biologico, nelle dosi
di 2-3 alla settimana e il ministro dell’agricoltura Ga-
lan, dopo le uova alla diossina tedesche, ha rassicurato
gli Italiani sulla salubrita delle uova italiane - confesso
che preferisco quelle uova che suggeriva mia nonna. E
riesco sempre a procurarmele! Non tanto per la loro
genuinita, ma anche per il rispetto che ho per a vita pit
libera e sana degli animali.

Gabbie e polli in batteria

Durante il mio primo soggiorno negli Stati Uni-
ti d’America, nel 1998, fra le molte cose nuove viste,
alcune mi avevano stupito assai: la presenza di tante
persone obese intorno a me, I'enorme quantita di carne
(manzo, maiale e pollo) nei banco-frigoriferi dei Wall
Market e tutte quel bacon and eggs for breakfast (pancetta
e uova fritte a colazione). E mi domandavo spesso (non
vedendo mattatoi e macellerie) da dove provenissero
tutta quella carne e tutte quelle uova. La risposta 1'ho
trovata a Saint Augustin, ridente cittadina della Flori-
da. Un giorno l'insegnante del corso d‘inglese della
Dayton English School, che io frequentavo, organizzo
una gita scolastica in quella citta. In quell’occasione il
viaggiatore goloso ha avuto modo di visitare, non solo
il Museo storico della citta, ma anche un Alligator-Farm
e un Chicken-Farm. Interessante il parco degli alligatori

e coccodrilli, triste e crudele la“fattoria”per allevamenti
intensivi di polli e produzione di uova. Non so in Italia,
ma negli Stati Uniti gli allevamenti intensivi per anima-
li sono una vera crudelta. Una gabbia per galline ova-
iole concede in genere a ogni animale una superficie
all'incirca di quattro decimetri quadrati. Le gabbie sono
accatastate in pile da tre a nove in capannoni privi di
finestre e con una sola porticina, da dove gli animali
escono una sola volta: quando debbono essere macel-
lati. Non tutti i polli, perd, devono sopportare le gabbie
di batterie. Sotto questo aspetto, si potrebbe dire che i
“boiler”—i polli di carne (contrapposti alle ovaiole che
depongono le uova) — sono fortunati: possono arrivare
ad avere anche nove decimetri quadrati.

Ciascuno con il suo diverso genoma

A vederli, in quelle gabbie cosi affollate, dove ogni ani-
male non riesce a girarsi senza sbattere la testa contro il
suo vicino, all’osservatore sembrano tutti polli e galline.
Ma non e cosi! Negli ultimi cinquant’anni ci sono stati
due generi diversi di pollami - polli da carne e galline
ovaiole - ciascuno col suo diverso genoma e progettati
per “unzioni diverse. Le ovaiole producono le uova, i
boiler producono la carne. Ai tempi di mia nonna un
pollo aveva un‘aspettativa di vita di 15-20 anni, oggi,
di regola i boiler vengono macellati verso le sei setti-
mane. Molti animalisti americani (tra questi lo scrittore
Jonathan Safran Foer, autore del bestseller Perché man-
giamo gli animali?), si domandano ancora oggi: “Ma se
le ovaiole sono state “progettate”solo per fare uova e i boiler

Le pite di Renata (galline ruspanti).
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L'arancia ha fatto la frittata (Di solito mia nonna le preparava per noi ragq

Sbatteva due uova, sbucciava l'arancia con un pelapatate

e tagliava la buccia a julienne. La friggeva e la metteva da parte. sbatteva le uova con sale e rosmarino tritato e faceva delle frittatine(6-8
cm. di diametro). Le decorava con spicchi d'arancia pelate e la julienne di buccia fritia in olio d'oliva

per produrre solo carne, Che cosa ne ¢ di tutti 1 pulcini ma-
schi delle galline non ovaiole? La risposta & semplice ma
agghiacciante: “se ['uomo non li ha destinati a diventare
carne e la natura non li ha evidentemente destinati a depor-
re uova, che funzione possono avere? Nessuna. Perché tutti
i pulcini maschi delle ovaiole - piti di duecentocinquanta
milioni di pulcini all'anno — vengono distrutti: vengono ri-
succhiati da una serie di condutture per finire su una pia-
stra elettrificata”.

Eier, Ovi, Ova

E allora, se “World egg day” deve essere, che sia pure!
Ma per favore non celebriamo la giornata mondiale
dell'uovo con quelle provenienti da allevamenti inten-
sivi americani o con quelle alla diossina provenienti
dalla Germania. “"Anche gli animali hanno un’anima”!
Galline gioiose che razzolano nei prati all’aria aperta
e uova genuine provenienti da piccole cascine o fat-
torie, se ne trovano ovunque! Basta saperle cercare.
Le campagne sono piene di piccole fattorie. E anche
in montagna, dove fare agricoltura e allevare vitelli,
mucche, caprette, conigli e polli, ancora con il cuore, &
quasi un atto eroico, esiste una minoranza di persone
che pratica una piccola e sana agricoltura, che sono in
grado di produrre eccellenze: prodotti come il miele, i
formaggi di malga o le carni strepitose di razze autoc-
tone. Quando vivevo in Svizzera, era la Frau Scheitlin
che, ogni sabato mattina, mi portava die Eier. A volte
andavo a prenderle io nel suo Bauernhof, presso Bas-
sersdorf, nella verde campagna zurighese. A Belluno,
nel Veneto, ci pensa Renata a procurarmi gli Ovi. Ai
piedi del Monte Pizzocco, a quota quasi ottocento me-
tri, aiutata dalla sorella Miranda, coltiva radici e alleva
animali da cortile. Il dramma ¢ durante l'inverno, quan-
do la temperatura scende sotto lo zero e al mattino c’e
la brosa, la brina sui campi (buona per i radici, ma non
per le “pite”, dice Renata) e le galline non fanno Ovi. A
dimostrazione, spesso Renata mi invita a seguirla nel
pollaio. Afferra dalle ali, con la mano sinistra una delle
sue galline padovane e, tenendola ben ferma, introduce
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il dito medio della mano destra all’interno del sederi-
no della gallina. Lo fa roteare in senso orario e tasta.
Prova e riprova anche in senso antiorario. Poi estrae il
dito, rimette la gallina nel pollaio, si pulisce con uno
straccetto e pronuncia, in dialetto, sempre la“Terribile”
frase: “Oggi, caro Domenico, ovi no se ghe'n magna, perché
le pite non le ponde!” (Oggi non mangerai uova, caro Do-
menico, perché le galline non faranno uova!). Quando,
infine mi trovo in Calabria, il problema “ e I'ova frischi”
non esiste: ci pensa Fiorino, il mio giardiniere, a portar-
mele a casa: un giorno si e 'altro pure.

Semplicissimo al tegamino, affrittellato,

all’occhio con salmone...

A tavola — e non solo quando si celebra la sua giornata
mondiale — I'uovo puo arrivare, semplicissimo al tega-
mino, sottoforma di frittata o alla coque, come insegna
il grande maestro Escofier nelle sue 257 ricette, 0 come
consiglia il nostro Pellegrino Artusi:”Le wova da bere fa-
tele bollire due minuti, le uova soda dieci, cominciando a
contare dal momento che le gettate nell’acqua bollente; se
vi piacciono bazzotte, bastano sei o sette minuti, e in am-
bedue i casi, appena tolte dal fuoco, le metterete nell’acqua

fredda”. Ma anche interpretato da nuovi giovani Chef.

Basti pensare a una delle ricette che ha reso famoso il
celebre Carlo Cracco. Il suo tuorlo d"uovo marinato con
fonduta di parmigiano ¢ uno dei piatti pitt conosciuti e
apprezzati dai gourmet di tutto il mondo. Ma c’& pure
il panino d’autore di Antonello Colonna,“open”, in cui
Antonello, ha italianizzato lo”scramble egg”, che incon-
tra la pancetta di Zibello in sostituzione del bacon. E
quello di Fabio Picchi, patron del ristorante Il Cibreo,
che serve il suo Uovo Affrittellato detto il “Superbo” come
sfizioso antipasto. Infine, 'uovo all’occhio con salmone
di Adriano Baldassarre,

...ma anche alla coque cotto a 65 gradi

O quello di Massimo Bottura, chef superstellato del ri-
storante La Francescana di Modena, alla coque e cotto
per quasi un’ora a 65 gradi. Ma qui siamo alla Scienza in
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cucina, alla gastronomia “molecolare”, che il viaggiatore
goloso stima, ma che utilizza in rare occasioni per le
sue ricette. Bottura ritiene che un uovo di gallina sia
composto al 74 per cento di acqua, al 12 per cento di
proteine e all'l1 per cento di grassi con tracce di vitami-
ne, minerali e altre sostanze. E sostiene che, il segreto
di una buona cottura dell'uovo, non sia il tempo, ma
la temperatura controllata. E poiché I'albume comin-
cia a coagulare a 62 °C e il tuorlo invece si ispessisce
a 65 °C e si solidifica a 70 °C, con un po’di pazienza e
un termometro da cucina per tenere sotto controllo la
temperatura dell’acqua, si pud cuocere un uovo mante-
nendo l"acqua per un’ora circa a 65 gradi. Il viaggiatore
goloso ci ha provato. E stata lunga, non facile, ma alla
fine, la pazienza e il risultato finale sono stati ricom-
pensati. Luovo di Bottura mi ricorda, ancora una volta
mia nonna. Sapeva tutto sulle uova e come cuocerle.
Quando le preparava, al mattino per la colazione, guai
se in cucina ad assisterla ¢’erano anche le mie sorelle.
Le sue grida, le sue lamentele, arrivavano fin nella mia
stanza da letto:"Non troverete marito — rinfacciava loro -

Non vi sposerete mai e resterete Zitelle! In cucina non sape-
te bollive nemmeno un wovo! Come se cuocere un uovo in
acqua fosse cosi semplice quanto sembra a prima vista!

Uovo affrittellato detto il “Superbo”

(Secondo Fabio Picchi, Ristorante Il Cibreo, Firenze)

T

Ingredienti per persona

2 uova, 5 g di burro, 20 g di olio extravergine di oli-
va,20 g di parmigiano grattugiato grosso, 1 Spicchio
d’aglio, un pizzico di noce moscata, 2 fette di pane
casereccio, sale e pepe.

Come le prepara:

Fabio separa i tuorli dagli albumi. In una padellina
antiaderente soffrigge a fuoco moderato lolio, il
burro e 'aglio, finché quest'ultimo assume un tenue
color oro. Versa prima gli albumi per farli diventare
croccanti, quindi aggiunge i tuorli delle uova. Con-
disce con noce moscata, sale e abbondante pepe.
Toglie la padella dal fuoco e aggiunge immediata-
mente il parmigiano grattugiato. Accompagna con
due fette di pane casereccio e serve caldo.

Il vino che Fabio consiglia:
Una Vernaccia di San Gimignano DOCG.
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