
La lezione di cucina
delle donne dei masi
NICOLETTA MONCALERO

1 maso Leitnerhof a San Gene-
sio, alle 5 di mattina per prima
cosa Hildegard Plattner accen-
de il fuoco, la stufa, per scalda-
re la cucina e infornare il pane.
Se ci sono ospiti prepara anche
torte, lo strudel (e ci mette dav-
vero poco tempo a farlo). Tutti
i giorni dell'anno così, tranne
per la piccola vacanza che si
concede per 4 giorni, a genna-
io o al massimo a febbraio, ma
senza spostarsi dall'Alto Adi-
ge. Ogni giorno il marito Ferdi-
nand munge le mucche e il lat-
te lo porta alla Federazione
Latterie Alto Adige che racco-
glie e controlla che tutto sia sta-
to fatto perbene, a Valles dove
il piccolo Elias durante l'anno
va a scuola. Nella sua classe, se-
conda elementare quest'anno
c'erano solo 4 bambini. Elias
non è l'unico figlio di Hilde-
gard: ne ha altri tre, Michael,
Christoph e Manuel. Michael è
cuoco, Christoph porterà avan-
ti il maso di famiglia (è già sta-
to deciso e quindi si sta prepa-
rando a questo) mentre Mi-
chael sogna di fare il pasticce-
re. Tutti sono cresciuti nel ma-
so, e tutti sono impegnati con
attività di volontariato nella
comunità.
Paula invece ha cinque figli

e sta per diventare nonna, è
ambasciatrice del Latte: va nel-
le scuole a spiegare ai bambini
che 4 mila aziende agricole a
gestione familiare con una me-
dia di 15 capi di bestiame ga-
rantiscono ogni giorno che il
latte Alto Adige arrivi entro 24
ore dalla stalla al banco di ven-

dita. Il maritoThomasKompa- sociazione delle Donne Colti-
tscher ha un maso avito, il vatrici Sudtirolesi, 16.700 don-
Funtnatscher, che appartiene ne organizzate in 152 gruppi
alla stessa famiglia da almeno locali. «Noi contadine - dice
200 anni - in tutto ce ne sono Antonia Egger Mair, presiden-
348 in Aldo Adige - a Fiè allo te dell'associazione - siamo au-
Sciliar. Anche Thomas e i figli tentichemultitalento. Nel ma-
sono volontari nei vigili del so e nella vita, ci dedichiamo al-
fuoco. le attività più disparate e ognu-
«Qui tutti facciamo qualco- na di noi ha un hobby. Insieme

sa per il bene della comunità, custodiamo innumerevoli co-
siamo molto uniti. Ci conoscia- noscenze ed esperienze, che
mo tutti, ma ci aiutiamo anche siamo felici di condividere».
tutti. A partire dalla famiglia: Anna Maria insegna aprepa-
un maso da solo non potrebbe rare i piatti tradizionali, dai ca-
esistere da così tanto tempo se nederliaikrapfen (chequihan-
non ci fossero tante braccia. Ci no un aspetto diverso da quel-
deve essere chi si occupa delle lo che ci si aspetta). Il suo maso
mucche ma poi devono esserci è a Nova Levante, e si chiama
anche altre entrate. Così ci so- Kronlechnerhof. Ogni mattina
no le camere, mai più di 5, da Anna Maria per prima cosa ve-
tenere pronte, perché l'ospita- de dalle sue finestre il Catinac-
lità è un'altra importante fon- do, poi va nell'orto. «Il giardi-
te economica. Ci sono il foto- no mi tiene impegnata tutto
voltaico, l'orto, ci dobbiamo in- l'anno - racconta -. All'inizio
gegnare per renderci indipen- dell'estate avvicinoinostrivisi-
denti. Solo così si possono tatori ai vantaggi della coltura
mantenere in vita i masi», rac- mista eli accompagno alla sco-
conta Paula. Ogni cosa poi è perta di varietà di ortaggi quasi
fatta come un tempo, un tem- dimenticati. Produciamo mie-
po che non si è fermato, ma è le di abete rosso e tarassaco, an-
re stato uguale a se stesso, a ga- che diversi sciroppi alle erbe
ranzia di un tradizione che è aromatiche e al sambuco, ma
simbolo di alta qualità. Tanto anche vari oli. Poi col latte del
che c'è un Marchio di Qualità masoproducoyogurteformag-
Alto Adige che certifica anche gio fresco». I prodotti del maso
la prima attività di 4 mila picco- vengono venduti direttamente
li masi del Sudtirol: la produ- sul posto ma anche nei mercati
zione e la raccolta del latte fie- loca e ai ristoratori. Ora l'o-
no (che solo qui può avveni- biettivo è trovare il modo di
re) : è il latte che meglio rappre- mettere in rete tutti prodotti
senta la produzione tradizio- dei masi (di tutto l'Alto Adige,
nale altotesina, quello prodot- si ragiona sempre in ottica di
to da mucche nutrite esclusiva- comunità) in modo da poterli
mente da erba, fieno e una mi- vendere anche online: «Solo
nima aggiunta di cereali. Al così - conclude Anna Maria - si
Funtnatscher ci sono 15 muc- può dare un futuro alle nostreche di razza pezzata rossa, libe-
re di girare, mangiare o ripo-
sarsi sarsi nella stalla, senza nessun °R'°°LIA9RIATA.

tipo di costrizione.
Anna Maria Kofler Gall di fi-

gli ne ha sei, tre lavorano nella
falegnameria del papà a fian-
co del maso. Come Paula, An-
na Maria è ambasciatrice del
Latte ma fa anche parte dell'As-

Dal pane infornato ai
canederli e allo strudel
un rito che si ripete
ogni mattina

"Noi contadine
siamo le custodi
di conoscenze che
vogliamo condividere"
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I TRE PIATTI SIMBOLO a cura di Nicoletta Moncale-
ro

Ingredienti per4 persone
300 gr pane secco tagliato a cubetti; 3 uova; 1 cucchiaio
di burro; mezza cipolla dorata;100 g speck tagliatoa
cubetti; latte oacqua secondo necessità. Il condimento
va tritato finemente, e può variare a seconda della sta-
gionee delle preferenze: porro, prezzemolo, erba cipolli-
na, che si aggiungono a generose dosi di burro fuso

Ingredienti per 3-4 pagnotte
400 ml di latte tiepido o acqua, un cucchiaio di zuc-
chero, 300 grdi farina di frumento, 30 g di lievito,
350 di farina di segale, un cucchiaio di semi di anice,
mezzo cucchiaio di trifoglio di pane, 30 g di sale, un
cucchiaioni semi di finocchio

Canederli allo speck

Mettere in una padella il burro,
la cipolla e la pancetta e farli sof-
frigg ere a fuoco basso fino a
raggiungere la doratura. Sposta-
re tutto in una bowl e aggiunge-
re il pane. Mescolare il tutto in
modo daamalgamaretutti gli
ingredienti. Aggiungere latte
per rendere il composto omoge-
neo, umido, ma sempre ben
compatto. Per chi avesse proble-
mi con il latte si può eventual-
mente sostituire con l'acqua.
Lasciare riposare l'impasto otte-
nuto per una quindicina di minu-
ti. Nel frattempo, preparare una
casseruola bassa e larga piena
d'acqua, mettere sopra un coli-
no perla cottura a vapore e por-
tare a ebollizione. Con le mani
bagnate, prendere l'impasto e
formare quindi i canederli: ba-
sterà dare all'impasto la forma
di una pallina di una decina di
centimetri di diametro. Disporli
sul colino, mettere il coperchio
alla pentola e lasciarli riposare
20 minuti con l'acqua che sob-
bolle dolcemente. Servire i cane-
derli con un po' di insalata.

Pane del contadino

Mescolare il latte tiepido con lo
zucchero e con il lievito. Impasta-
re con la farina di frumento, la
farina di segale, la crusca di pa-
ne, il sale, i semi di anice e difinoc-
chio, in un robot da cucina fino ad
ottenere un impasto liscio e non
troppo compatto. Oppure impa-
stare a mano fino ad ottenere lo
stesso risultato. Coprire l'impa-
sto con la pellicola trasparente o
un panno, e lasciarlo lievitare per
circa 20 minuti una temperatura
massima di 35 gradi. Poi mesco-
lare e di nuovo lasciar riposare
per 20 minuti. Lavorare di nuovo
bene l'impasto, dividerloin 3 por-
zioni e formare delle pagnotte.
Disporre le pagnotte su una te-
glia rivestita da carta da forno.
Lasciare lievitare per una venti-
na di minuti e infornare in un for-
no preriscaldato. Posizionare
una piccola ciotola con acqua
bollente sul fondo del forno, per
creare un po' di vapore. Tempo e
temperatura di cottura: circa 25
minutia 200 gradi
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Ingredienti
500 g farina di grano 0; 500 ml latte tiepido; l cucchiai-
noe mezzo di sale; l bicchierino di fama odi grappa;
200 g burro morbido, l tuorlo d'uovo e l uovo intero,
zuccheroa velo per spolverare, marmellata per il ripieno
e olio perla cottura (andranno fritte), La marmellata
deve essere gelificata per non colare fuori in cottura.
Molto popolari: ribes rosso, albicocca, prugna

L'abbinamento

a cura diLara Loreti

"Fumé" quanto basta
Nasce intorno a un castel-

lo gotico questo Sauvi-
gnon altoatesino di tenu-

te Schloss Englar: note
salvia e sambuco, aromi
di legno. Lungo e corposo

Chardonnay in Langa
L'ampia struttura, grazie
al passaggio in legno, si
intreccia a freschezza e
finezza: Sermine di Ca'
del Baio sorprende con
pane eun bel formaggio

Krapfen/Ciambelle

Nella planetaria, sbattere in-
sieme il latte, il sale, il burro, e
le uova e aggiungeteli alla fari-
na nella terrina; aggiungete la
grappa o la fama e mescolate
a bassa velocità fino a forma-
re un impasto omogeneo. Gli
ingredienti possono anche
essere mescolati e impastati
come di consueto su una spia-
natoia per ottenere un impa-
sto omogeneo. A questo pun-
to, coprire con un panno e la-
sciar riposare l'impasto in fri-
gorifero peralmeno un'ora.
Trasferite ora tutto il contenu-
to sulla tavola e impastate be-
ne. Con la macchina per la pa-
sta, formare delle strisce sotti-
li di 10 cm di larghezza, poi fa-
re dei mucchietti i marmellata
al centro delle strisce ogni 6
cm circa, quindi ripiegare l'al-
tra metà dell'impasto e preme-
re bene con le dita. Formare
delle ciambelle di circa 10 cm.
Cuocere in olio di arachidi cal-
do fino a doratura su entrambi
i lati. Cospargere di zucchero a
velo e servire.

Vin Santo Trentino
Una chicca dalla Valle

dei laghi: dall'uva Nosio-
la, un nettare firmato
Pisoni. Da bere anche

dopo 50 anni

3 / 4

Data

Pagina

Foglio

30-07-2023
26/27

1
5
0
5
4
2

Settimanale



OH319CIAVIN IHVWD

4 / 4

Data

Pagina

Foglio

30-07-2023
26/27

1
5
0
5
4
2

Settimanale


