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Lalezione dicucina
delle donne dei masi

dita. lmarito Thomas Kompa- sociazione delle Donne Colti-

NICOLETTAMONCALERO

I maso Leitnerhof a San Gene-
sio, alle 5 di mattina per prima
cosaHildegard Plattner accen-
deilfuoco, lastufa, per scalda-
relacucinaeinfornareil pane.
Se cisono ospiti prepara anche
torte, lostrudel (e cimette dav-
veropoco tempo afarlo). Tutti
i giorni dell’anno cosi, 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 giornoil marito Ferdi-
nand munge le mucche eil lat-
te lo porta alla Federazione
Latterie Alto Adige che racco-
glie e controlla che tuttosiasta-
tofatto per bene, aValles dove
il piccolo Elias durante l'anno
vaascuola. Nella suaclasse, se-
conda elementare quest’anno
c’erano solo 4 bambini. Elias
non ¢ l'unico figlio di Hilde-
gard: ne ha altri tre, Michael,
Christoph eManuel. Michael
cuoco, Christoph portera avan-
tiil maso di famiglia (& gia 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-
s0, e tutti sono impegnati con
attivita di volontariato nella
comunita.

Paula invece ha cinque figli
e sta per diventare nonna, &
ambasciatrice del Latte: vanel-
le scuole a spiegare ai bambini
che 4 mila aziende agricole a
gestione familiare con uname-
dia di 15 capi di bestiame ga-
rantiscono ogni giorno che il
latte Alto Adige arrivi entro 24
ore dallastallaal bancodiven-

tscher ha un maso avito, il
Funtnatscher, che appartiene
alla stessa famiglia da almeno
200 anni - in tutto ce ne sono
348 in Aldo Adige - a Fié allo
Sciliar. Anche Thomas e i figli
sono volontari nei vigili del
fuoco.

«Qui tutti facciamo qualco-
sa per il bene della comunita,
siamo molto uniti. Ciconoscia-
mo tutti, ma ci ajutiamo anche
tutti. A partire dalla famiglia:
un maso da solo non potrebbe
esistere da cosi tanto tempo se
non ci fossero tante braccia. Ci
deve essere chi si occupa delle
mucche ma poi devono esserci
anche altre entrate. Cosi i so-
no le camere, mai piti di 5, da
tenere pronte, perché l'ospita-
lita & un’altra importante fon-
te economica. Ci sono il foto-
voltaico, 'orto, ci dobbiamoin-
gegnare per renderci indipen-
denti. Solo cosi si possono
mantenere in vita i masi», rac-
conta Paula. Ogni cosa poi &
fatta come un tempo, un tem-
po che non si & fermato, ma &
restatouguale asestesso,aga-
ranzia di un tradizione che &
simbolo di alta qualita. Tanto
che c'¢ un Marchio di Qualita
Alto Adige che certifica anche
laprima attivita di4milapicco-
li masi del Sudtirol: la produ-
zione e laraccolta del latte fie-
no (che solo qui pud avveni-
re): éillatte che megliorappre-
senta la produzione tradizio-
nale altotesina, quello prodot-
todamucche nutrite esclusiva-
mente da erba, fieno e una mi-
nima aggiunta di cereali. Al
Funtnatscher ci sono 15 muc-
che dirazzapezzatarossa, libe-
re di girare, mangiare o ripo-
sarsi nella stalla, senza nessun
tipodicostrizione.

Anna Maria Kofler Gall di fi-
gline hasei, trelavoranonella
falegnameria del papa a fian-
co del maso. Come Paula, An-
na Maria & ambasciatrice del
Latte mafa anche partedell'As-

vatrici Sudtirolesi, 16.700 don-
ne organizzate in 152 gruppi
locali. «Noi contadine - dice
Antonia Egger Mair, presiden-
te dell’associazione - siamo au-
tentiche multitalento. Nel ma-
soenellavita, ci dedichiamoal-
le attivita pitidisparate e ognu-
nadinoihaun hobby. Insieme
custodiamo innumerevoli co-
noscenze ed esperienze, che
siamo felici di condividere».

AnnaMariainsegna aprepa-
rare i piatti tradizionali, dai ca-
nederli ai krapfen (che quihan-
no un aspetto diverso da quel-
loche cisiaspetta). Il suo maso
¢ a Nova Levante, e si chiama
Kronlechnerhof. Ogni mattina
Anna Maria per prima cosa ve-
de dalle sue finestre il Catinac-
cio, poi va nell’orto. «Il giardi-
no mi tiene impegnata tutto
I'anno - racconta -. All'inizio
dell’estate avvicinoinostri visi-
tatori ai vantaggi della coltura
mistaeliaccompagno allasco-
pertadivarietadiortaggi quasi
dimenticati. Produciamo mie-
lediabeterossoetarassaco, an-
che diversi sciroppi alle erbe
aromatiche e al sambuco, ma
anche vari oli. Poi col latte del
masoproduco yogurteformag-
gio fresco». I prodotti del maso
vengonovendutidirettamente
sul posto ma anche nei mercati
locali e ai ristoratori. Ora I'o-
biettivo & trovare il modo di
mettere in rete tutti prodotti
dei masi (di tutto 'Alto Adige,
si ragiona sempre in ottica di
comunita) in modo da poterli
vendere anche online: «Solo
cosi - conclude Anna Maria - si
puo dare un futuro alle nostre
vecchie tradizioni». —

©RIPRODUZIDNERISERVATA

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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Ingredienti per4 persone

300grpane seccotagliatoa cubetti; Suova; 1 cucchiaio
diburro; mezzacipolladorata; 100 g speck tagliatoa
cubetti; latte oacqua secondo necessita. Il condimento
va tritato finemente, e pud variare a seconda della sta-
gionee delle preferenze: porro, prezzemolo, erba cipolli-
na, che siaggiungonoa generose dosi diburrofuso

@MARION LAFOGLER

Ingredientiper 3-4 pagnotte

400mldilatte tiepido o acqua, un cucchiaio di zuc-
chero,300grdifarinadifrumento, 30 g dilievito,
350difarinadisegale, un cucchiaio di semidianice,
mezzo cucchiaioditrifoglio di pane, 30 g disale, un
cucchiaioni semidifinocchio

Canederli allo speck

Mettereinuna padellail burro,
lacipollaelapancettae farlisof-
friggereafuocobassofinoa
raggiungere la doratura. Sposta-
re tutto in una bowl e aggiunge-
reil pane. Mescolareil tuttoin
modo daamalgamare tuttigli
ingredienti. Aggiungere latte
perrendere il composto omoge-
neo, umido, masempre ben
compatto. Per chiavesse proble-
miconil latte si pud eventual-
mente sostituire con l'acqua.
Lasciareriposare l'impasto otte-
nuto per una quindicina di minu-
ti. Nelfrattempo, preparareuna
casseruolabassaelargapiena
d'acqua, mettere sopra un coli-
no per la cottura avapore e por-
tareaebollizione. Con le mani
bagnate, prenderel'impastoe
formare quindii canederli: ba-
stera dareall'impastolaforma
di una pallina diuna decina di
centimetri di diametro. Disporli
sul colino, mettereil coperchio
allapentolae lasciarliriposare
20 minuticonl'acquache sob-
bolle dolcemente. Servireicane-
derli conunpo' diinsalata.

Pane del contadino

Mescolareil latte tiepido con lo
zuccheroe conil lievito. Impasta-
re con lafarinadifrumento, la
farinadisegale, la cruscadipa-
ne, ilsale,isemidianice e difinoc-
chio, inun robot da cucinafinoad
ottenere unimpastoliscioe non
troppo compatto. Oppureimpa-
stareamano finoad ottenerelo
stessorisultato. Coprirel'impa-
sto con la pellicola trasparente o
un panno, e lasciarlolievitare per
circa 20 minuti una temperatura
massima di 35 gradi. Poimesco-
lare e dinuovo lasciarriposare
per 20 minuti. Lavorare dinuovo
benel'impasto, dividerloin 3 por-
zioni e formare delle pagnotte.
Disporre le pagnotte suuna te-
gliarivestita da carta da forno.
Lasciare lievitare peruna venti-
na diminuti einfornarein un for-
no preriscaldato. Posizionare
una piccola ciotola conacqua
bollente sul fondo del forno, per
creare un po' divapore. Tempoe
temperatura di cottura: circa 25
minutia 200 gradi
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Krapfen/Ciambelle

Ingredienti

500gfarinadigrano 0; 500 ml latte tiepido; L cucchiai-
noemezzodisale; 1 bicchierinodifama o digrappa;
200ghburromorhido, 1 tuorlod'uovoe 1 uovointero,
zuccheroa velo per spolverare, marmellata peril ripieno
e olioper lacottura (andrannofritte). Lamarmellata
deve essere gelificata per non colare fuoriin cottura.

Moltopopolari: ribesrosso, albicocca, prugna

L'abbinamento

acuradiLaraLoreti

Nellaplanetaria, shatterein-
siemeil latte, il sale, il burro, e
leuovae aggiungeteli alla fari-
nanellaterrina; aggiungetela
grappa olafamae mescolate
abassa velocita finoaforma-
reunimpastoomogeneo. Gli
ingredienti possono anche
essere mescolati eimpastati
come di consueto suuna spia-
natoia per ottenere unimpa-
sto omogeneo. A questo pun-
to, coprire conunpannoela-
sciarriposarel'impastoin fri-
gorifero peralmenoun'ora.
Trasferite ora tuttoil contenu-
tosullatavola eimpastate be-
ne.Conlamacchinaperlapa-
sta, formare delle strisce sotti-
lidi 10 cm dilarghezza, poi fa-
re dei mucchiettiimarmellata
al centrodelle strisce ogni 6
cmcirca, quindiripiegarel'al-
trametadellimpasto e preme-
rebene conledita. Formare
delle ciambelle dicircalOcm.
Cuocerein olio di arachidical-
dofinoadoraturasuentrambi
ilati. Cospargeredizuccheroa
velo eservire.

"Fumé" quanto basta Chardonnay in Langa ) .
Nasceintoroauncastel-  L'ampiastruttura, grazie VinSanto Trentino
logoticoquestoSauvi-  alpassaggioinlegno,si _UnachiccadallaValle
gnonaltoatesinoditenu-  intrecciaafreschezzae deilaghi:dall'uvaNosio-
teSchlossEnglar:note  finezza: Sermine diCa' la, un nettare firmato
salviae sambuco, aromi delBaiosorprendecon  Pisoni.Dabereanche
dilegno. Lungoecorposs  paneeunbelformaggio dopoS0anni
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