GASTRONOMIA ABRUZZESE
Nei menu dei pranzi e della cena dell’Assemblea OSSG
22-23 maggio 2010

Cesare Corradini

Parlando di cucina e di menu abruzzesi non si puo ignorare “La Panarda” della quale Franco
Marenghi, presidente nazionale dell’Accademia Italiana della Cucina negli anni ottanta, ebbe a
scrivere : “.... Non si puo essere veri gastronomi se, almeno una volta nella vita, non si ha
partecipato ad una Panarda Abruzzese....”. La Panarda € un rito gastronomico che consiste in un
banchetto costituito almeno da quaranta portate, nell’esecuzione del quale vigono le seguenti
regole:

- alla Panarda non e consentito arrivare in ritardo o lasciare il tavolo prima che si sia

consumata |'ultima vivanda prevista dal convivio.

- non é consentito non onorare tutte le vivande servite.

- itrasgressori saranno additati come traditori e non saranno pilt ammessi al rito.
Circa la serieta di come erano applicate queste regole si puo ricavare dalla “avventura” capitata a
Gabriele D’Annunzio, probabilmente nel 1895, quando era in campagna elettorale per I'elezione
al Parlamento Italiano e dovette partecipare a uno di questi banchetti.
In una nota basata su ricerche nella biblioteca del Vittoriale, Enrico di Carlo scrisse : “... Sedutosi a
tavola a mezzogiorno, a sera ormai inoltrata egli non aveva avuto la possibilita di andarsene. |l
menu, secondo una antica tradizione, era stato il sequente: tagliolini rotondi “tonnarelli”, cotti in
brodo grassissimo di gallina, maccheroni alla chitarra, carne di bue ed agnello lessata, vitello ed
agnello arrosto, fritti di pesce e di cervella, schienali, animelle, fegato, pizze e taralli, polli. Il tutto
innaffiato con buon vino e qualche micidiale decotto. Va anche detto che non assaggiare ogni
vivanda, non accettare da bere, significava arrecare grave offesa al padrone di casa. Quest’ultimo,
non potendo accettare un simile disonore, aveva messo a guardia degli ospiti un omaccione
armato di un fucile a due canne carico di piombo grosso, pronto a minacciare chiunque dei
commensali che avesse solo provato a rifiutare qualche vivanda. D’Annunzio era terrorizzato, si
trattava di scegliere tra la morte per indigestione e quella ... .per arma da fuoco. Dal momento che
a nulla erano valsi i tentativi di nascondere sotto il tavolo i cibi che gli venivano serviti, vistosi
smarrito comincio a piangere e fu colto da svenimento.....”
Perdo ho trovato anche un’altra definizione, riportata da Giordano Bruno Guerri, attuale
presidente del Vittoriale degli Italiani, che recita :”La Panarda é una antica tradizione abruzzese
consistente nel rifocillare i poveri con un lauto pasto” Potendo cosi considerare la Panarda come
un “ lauto pasto” sia pure “rito gastronomico” ho trovato il coraggio di considerare i ricchi menu
predisposti da Ottorino Tito come esempio, nel loro complesso, di una Panarda rappresentativa
della cucina abruzzese e, di conseguenza, indicare all’attenzione dei presenti i molti cibi proposti in
tali menu che possono vantare un sicuro significato gastronomico (nel senso letterale di “piacere
dello stomaco”).
Innanzi tutto ricordiamo che due fondamentali punti di riferimento della cucina abruzzese sono
I'uso dello zafferano e dei tartufi bianchi e neri. Lo zafferano vanta anche la qualifica di prodotto
DOP per l'unicita della produzione abruzzese, irripetibile per I'ambiente in altri contesti.
Nei menu del 22 maggio si trovano “risotti allo zafferano” a pranzo e a cena e “tagliatelle ai funghi
ed al tartufo” alla cena dello stesso giorno oltre alla “caciottina al tartufo” sul tagliere del
mezzogiorno.



In tutti i menU considerati si trovano anche molti prodotti compresi nell’elenco dei “prodotti
agroalimentari tradizionali, istituito presso ogni regione con apposito Decreto di Legge (DM 305
del 8.9.1999); prodotto tradizionale e quello che ha conservato nel tempo le peculiari
caratteristiche sensoriali e d’uso. Attualmente nell’elenco abruzzese, nelle varie categorie
troviamo 143 prodotti, compresi i gia citati “tartufi d’Abruzzo”.

Nei vari menu sono, poi, offerti altri numerosi prodotti Agroalimentari Tradizionali.

Sui taglieri degli antipasti sono: prosciutto, lonza, coppa, salamino aquilano, salciccia di fegato,
formaggio pecorino oppure insalata di farro e le lenticchie di Santo Stefano di Sessanio.

Tra i primi troviamo, oltre a quanto gia detto, i ravioli di ricotta e tra i secondi agnello
porchettato, brasato o grigliate di carni di miste con verdure e patate di Barisciano.

Tutto questo annaffiato dai vini Montepulciano d’Abruzzo DOC e Ceresuolo, e, ogni volta, a
conclusione il carrello di amari e distillati nazionali, tra i quali non mancano il Centerbe ed i
liquori a base di genziana e di zafferano. Alla cena del 22 maggio e stato servito pure il vino cotto.
Nel complesso i tre pranzi rappresentano una soddisfacente ricca panoramica dei prodotti
tradizionali abruzzesi, presentati secondo le abitudini locali.

Seguono i nostri menu curati....
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Lo Fafferane dell” Aquils & ricercato da secoli dai pib esigent buoagusal
del mondo = quanio & i) visublime della combinagione di una serie d
glementi che nel Jorn msieme e deserminano In quakit eeceflenie & non
replicabile. Questi elenenti sona; un tipn di colfivazione unica che &
tramanda nei secoli di gererazione in gememzione wolanba in questa 2ona
un Lerttarie ¢ wn microclima che si sane rivekar (deall per tale tipo di
cohura ed | dure lovore di domme @ vomini che ogal anne svelgone con
arvore & discipling ogni fse della prodizions nel rispetie della trdisone,
Lo Fafferanc dell’ Aquils si carattesizen per In lungherza deghi stiommi, pet
I'ahie conienso in saltanale che dessmina il polere aroumstico, oonche per
I"elevate patere calomnte e per e maggion dimension] del bufho-nsherni,

[l Consegeio per b Twels delio Zaffermno dell'Agquika & s1amo Tondnn con
oo del 13452005, con iscrivions alls CCIAA Repistro delke Ingrese
delFAguila del Z2062005. REA 0, | 10953; & sioto inohre selesionomo
dafln Regione Abruge per reabizzare gli interventi previsti dad
firanziamenti dei fondi comunaed Reg, CEE M. (2871959 rguardo 1a
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Assemblea Nazionale

Liaste delle vivande

- affetiate sul tagliese (wooa di prosciutte, lonza,
coppe, salamine ageifane, pecosine di Pizcali,
caciofting al taviufe di Fagnans ([(le

- wisetle affe coffevans di Neeellfl con fondute di
paumigiane

- timfinfs affe Tevamana

- agnella di Campo Tmpevatove poschotlete of fowe
con padate di Barisciome

- weneloove deff ot in insolota
- wrtcecedomio di Puitta con gelata
- acgua Ciscio e friczante Gran Guizza di Popoli

- Montepulcione o @wrzze offete daf Cavaliee
Exmanne Zappacesto

- caffe sevuite al favofe

- cowneffe di amani e distiffali naziveafi {geappa efo
Bvcunddy ) a#ﬂ-h. deaffa Casa



Posto sulle pendici di i'_nrsla Castello a 9d0im di 1]l;rll,,u:]||'|e-

Barisciano si presenta come antico borgo medisevale che
partecipd nel XII secole alla fondazione dell” Aguila. 1
pacse & caraticrizzate dai roderi del castello-recimo, che si
integrava com la fortificarione di San Pio delle Camere,
composto da wna torre isolata, da mure docinta e daoun
imsieme di torr. Nello parte alta del pacse spicea il converto
francescano di San Colombo del quattrocento. Dol punto di
vista gasironomice molio imporname per Barisciano & la Sagm
delle patate che sisvolpe oeni anne 1"olftima setimana di
Agosto, Imporiante rilevinza sta prendendo anche “L"Alira
Fiera” dedicata al tunsmo, srigiansto e prodoetd tpici
dell” Abvuzzo che 51 svolge nel mese di Giugno.

Dimora Storica Monastero San Colombao

ex Copnvestn del Terzo Ordine Frascescano del XV° secaln

Assemblea Ordine Scout di San Giorgio

Lista delle vivande
- il tagliere della casa: affetiato di prosciutio, lonze, salsicein
di fegato, salame, formaggio pecorne, neotia;
- ¢ lenticchie di Sanso Stefano di Sessanio;
- risotio egli esparagi @ allo zafferano;
- tagliatelle ar funghi & al tartafo;
- bragato al Montepulciuno & Abruzzo;
- patate di Barisciano al forno;
- le verdure del'orto in insalata;
- miste di frutta al piatto;
- torts abruzzese della casa; spumante offerto dal Calaliere
Tal Fior
- peguia liscia ¢ oassata Fonte Guizea di Papoli;
- Momtepulciono & Abruzen

- caffe al wvolo;

- carrello di mmard e distillati nazionali offerti dalla casa
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