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LE VIE DEI GOLOSI

DI OGGI

La “buseca”

INGREDIENTI
PER 6 PERSONE
= 1,5 kg di trippa, 150 g di
pancetta, 500 g di fagioli
bianchi di Spagna, 100 g di
sedano
= 50 g di doppio concen-
trato di pomodoro
= 2 cipolle grandi, 350 g di
carote
= 5 foglie di salvia, 10 chio-
di di garofano
= olio, sale

EE
Pulire e lavare con cura la trippa
e tagliarla a listarelle. In una
casseruola con un filo di olio far
rosolare la pancetta, le verdure
tagliate e un rametto di salvia.
Aggiungere la trippa, lasciarla
insaporire per alcuni minuti ¢
salare. Dieci minuti prima del
termine della cottura (2 ore
cm),lmxmfagloh Servirela -

ma di tortino) accompagnan-
dola con pane bianco tostato. l

O UNA TAVOLA A TEMA

Geometrie scultoree
sul bianco dell’elegante calla

banqueting designer del “Gian-
ni Brera” propongono quale

GASTRONOMIA / Le proposte dell’Istituto Alberghiero “Gianni Brera”
La gustosa trippa da mangiare i compagnia

Un piatto povero che si tramanda da molte generazioni

Molti sono i modi di cucinare la
trippa, un piatto consumato dal
Nord al Sud Italia. La preparazio-
ne, dunque, varia da regione a re-
gione, La tradizionelombarda vuo-
le che si utilizzino esclusivamente
carni di vitello o di manzo, mentre
in altre regioni la trippa si prepara
con manzo, maiale, pecora e capra
o anche interiora di pollo e di co-
niglio.

La trippa (buseca, in dialetto mi-
lanese) &, insieme con la cassoeula,
uno dei classici piatti dellanotte di
Natale. Dopolamessadi Mezzanot-
te era tradizione radunare tutta la
famiglia e mangiare la trippa (il
cosiddetto“busechindela Vigilia™)
in compagnia, insieme con crosto-
ni di pane o polenta fredda.

Nato come cibo povero & divenuto
un piatto tipico delle nostre zone,
soprattutto di Erba, ed & molto ap-
prezzato nei mesi invernali. La ri-
cetta proposta oggi dagli allievi
cuochi dell'Istituto “Gianni Bre-
ra”,direttoda Franco Soldaini, che
ha sedein via Carloni8
a Como, seguela tradi-

Gll alllew chef dell’ Isututo Brera hanno preparato Ia tnppa tradnzlonale piatto natalizio

appena shollentata.

La trippa € composta dal “rumi-
ne”, la parte a forma di sacco di
maggiorvolume,1’“omaso”, lapar-
te formata da lamelle sovrapposte,
detta anche “centopelli” o “foiolo”,
e il “reticolo” o “cuffia”, composta,

da superficie a rete. Attenzione a
lavaggio e precottura che possono
deteriorarnela qualité. Spesso, in-
fatti, vengono utilizzati detergenti
chelasbiancano erendonolacarne
quasi insapore.
Conservazione. Il tipo scuro pud
essere conservato in
frigoper3giorni, aven-

zione comasca che IL VINO CONSIGLIATO do subito pochi tratta-
vuole un uso abbon- menti, il tipo bianco
dante di verdure, in @ GRIGNOLINO DEL MONFERRATO CASALESE DOC £ino a 4-5 giorni.
particolare del seda- ) PARTICOMRITA Vi suggeriamo di te-
no. Qualche consiglio R e o it a1 nerla in frigorifero im-
per T'acquisto. Solita- Vmg:n PR Grenoling Gladiaong sl mersa nell’acqua fred-
mente la trippa sitro- @ CARATTERISTICHE da, per evitare che in-
va in macelleria gid  Colore rosso rubinio con tendenza alfarancione se invecchiato. Odore carafterisfico. - &1a111sca.

pulita e anche parzial- e deficato. Sapore asciutto, leggermente tannico, gradevolmente amzrognolo, con Attenzione. La trip-
mentelessata. Eprefe-  cmtteristico TeITogusto pe;sxstemc B pa & molto ricca di co-
ribile acquistarla in lesterolo.
unamacelleriadifidu- @ COME VA SERVITO Per informazioni

cia, chiedendo la qua-
lita definita “grigia” o
“scura”, che viene la-
vata accuratamente e

ravioli del plin, faraona al fomo, casseruola e
colfivazione del vitigno i rova a nord di Asti ¢ snmldevemllMonhmmalew

di servizio: 14°-16°, Ca

nti:  sulla ricétta, contat-

tare I’Istituto Brera al
numero di telefono
031.30.55.40. - -

Piante di sedano

1 sedano - nelle varieta

“da costa” (Apium gra-
veolens dulce), di cui si
utilizzano i piccioli fogliari
lunghi e carnosi, e “sedano
rapa” (Apium graveolens
rapaceum), dicui siconsu-
ma la radice - & un ortaggio
noto findall’antichita. Vie-
ne citato addirittura nel-
I’Odissea quale erba medi-
cinale, mentre le prime no-
tizie sull’uso del sedano in
cucina risalgono al Seicen-
to. Il sedano cresce sponta-
neo in alcune regioni parti-
colarmente umide in Euro-
pa, Asia, Africa e America
del Sud. Si coltiva soprat-
tutto per i grossi piccioli fo-
gliari (chiamati coste o co-
stole) increspati e succosi,
che si possono mangiare sia
crudi, in diverse insalate
miste, sia cotti, soli 0 ag-
giunti a minestroni, stufati
o salse. Il ciclo della pianta
e di 6-7 mesi; 25-30 giorni
prima della raccolta del se-
dano da costa si pratica
U“imbianchimento”, legan-

. do i cespi di foglie e rincal-
“zando

lepiante conlaterra
oppurericoprendolecon al-
tri materiali.

esempio di “tavola delle feste” una
vestizione scultorea, che gioca
conlealtezze elegeometrie dipin-
te sul tavolo.

I due giovani designer hanno
realizzato un allestimento con
polveri colorate, gocce in vetro
opaco azzurro, fili di belgrass e il
fiore che maggiormente ricorda
unascultura:1’elegante e candida
calla.

In un vaso monofiore di porcel-
lana bianca gli allievi Elena e Cri-
stian hanno disposto una calla
dell’altezza di circa 40 centimetri.
Alla base, la composizione assu-
me forme astratte e geometriche
grazie all’intreccio del belgrass
con alcuni decori realizzati con
polveri colorate di due diverse to-
nalita di verde (chiara e scura).

Per il tovagliolo i due allievi del
Brera hanno effettuato una sem-
plice tripla piega che rinnova I’e-
leganza della tavola qui rappre-
sentata dedicata, alla Vergine,
della quale & appena trascorsa la
festivita.

BANOQUETIN
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Una tavola delle feste |sp|rata al candore della Vergme




