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POVERELLO MA RICCO ... DI SAPORE

Dalle Ande al Pollino, il fagiolo tipico di Mormanno

Di GICRGIO RINALDI

NON SIAMO AD ASSISI E NON PARLIAMO DI SANTL.

Di un miracolo perd si, seppur molto particolare perché non ha
nulla di soprannaturale.

Ci riferiamo al fagiolo “poverello bianco™ (conosciuto in bota-
nica come ecotipo del Phaseclus vulgaris L., appartenente alla
famiglia delle leguminose, completamente bianco come pure
i baccelli) che ha trovato dimora in un piccolo territorio nel

comprensorio del Parco Nazionale del Polling, nell’Appennino
Calabro-tucane.

Messi da parte enfasi, linguaggio aulico e terminologia robo-
ante (tra "territori vocati” e “eccellenze alimentari” & tutto un
rincorrersi quando si parla di qualche leccornia), & utile solo un
breve cenno storico prima di offrire questa vera e propria rarita,
non solo botanica, alla cultura del lettore.

Questo ecotipo di fagiolo & arrivato dalle Ande con i conqui-
stadores di Pizarro che ritornavano nella madrepatria spagnola,
portato con altre colture che compaiono sulle nostre tavole e
che, come la patata, hanno sfamato 'Europa al tempo delle ter-
ribili carestie. Come sia arrivato poi nel Sud dell’ltalia e, in barba
ad ogni divisione geo-politica, abbia deciso di fermarsi nei pic-
coli comuni montani di Mormanno, Laino Borgo e Laino Castel-
lo, per quanto alla provincia di Cosenza e Rotonda in provincia
di Potenza (tutti distanti tra loro pochi Km) resta un mistero.

Il fagiolo "poverello bianco™ (anche I'origine del nome & oscu-
ra) era conosciuto neliarea di produzione, e consumo, come la
“carne dei poveri”: gustandolo (a tacere Fapporto proteico) si
capisce il perché.

Il sapare degli altri fagioli, infatti, resta come “racchiuse” all'in-
terno, come un uomo stretto in una camicia, mentre il poverello
bianco cede il suo sapore all'esterno, diventando un tutt’'uno
con la sua pastosa morbidezza, da qui 'appellativo carne dei
poveri. Questa caratteristica ha fatto si che il poverello bianco
sbaragliasse ogni altro fagiolo concorrente per gusto e qualita,
Lo si assapora al meglio sul pane raffermo, previamente inzup-
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pato nell'acqua di cottura dello stesso poverello bianco, con
I'aggiunta di un filo d’clic e aglio a pezzettini.

Oppure, insieme alle cotiche che devono essere prima bollite e
fatte a listarelle, in sugo di pomodori.

Il poverello bianco non ha rivali quando & cucinato con i lagani
(tagliolini fatti in casa), con il riso, con la pasta, lunga o corta
che sia.

5i raccomanda, in ogni caso, di lessare il poverello bianco al-
meno tutta una notte prima della cottura: il meglio & in una pi-
gnatta (recipiente spanciato di terracotta) accanto al fuoco nel
caminetto, ma — si sa - non si pud avere tutto dalla vita.

Il poverelfo bianco ha un unico difetto: si produce in quantits
modestissime e trovarne diventa una vera e propria impresa.

| meno fortunati si potranno tuttavia accontentare di bellissime
escursioni all’interno del Parco Nazionale del Pollino, dove si
trova ancora una natura incontaminata e, a tavola, ottimo safa-
me (soppressata), capicolli, guanciali, salsicce, pecorini, cadio-
cavalli, mozzarelle, ricottine, funghi, agnelli, capretti, paste fatte
in casa come cavatelli e raschiatelfli, dolci tradizionali...

E, magari, scoprire che si possono anche trovare le ricercatissi-
me lenticchie di Mormanno (altra rarita) o i mitici poverelli rossi.
Di sicuro non st tornera a pancia vuota.
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