TAPPE DEL GUSTO

DEL LAGO DI GARDA

UNA COLTIVAZIONE INSOLITA PER LE TERRE DEL NORD, EPPURE DI LUNGA
STORIA E ALTO PREGIO. UN VANTO CHE SCOLPISCE IL PAESAGGIO
E CHE, NONOSTANTE UNA CRISI INIZIATA NELLOTTOCENTO, OGGI RINASCE

acuradi Cristiana Cassé, testo di Riccardo Lagorio, foto reportage di Felice Scoccimarro, foto dei piatti di Laura Spinelli,
ricette di Giovanna Ruo Berchera, in cucina Elena Tettamanzi
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Sotto, 'albergatore Andrea Arosio di Gargnano
(BS), grazie al quale & nata l'associazione
Terre&Sapori (che organizza in primavera

la manifestazione Giardino d’Agrumi) e quindi
una cooperativa di piccoli produttori;

da non perdere lo spaccio di specialita a tema.

. _RISOTTO
" CON'LATROTA
AL PROFUMO

Nelle foto sopra, due vedute dell'antica limonaia
Pra dela Fam nel territorio di Tignale (BS),
la cui costruzione é iniziata nel 1754.
Oggi & I'Ecomuseo delle limonaie del Garda,
visitabile da Pasqua a ottobre.
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Sotto, Fabio Gandossi che, dopo il padre
Giuseppe, conduce a Gargnano (BS)
la Limonaia La Malora con varieta
antiche e autoctone. Vi si producono
anche confetture genuine e liquori.

MARMELLATA
DI LIMONI
CON SCORZE

CHISOL
CON CREMA
AL LIMONE

Sopra, il professor Domenico Fava: prezioso
sostenitore della tradizione e della paesaggistica
locali, & il coordinatore dell'Ecomuseo
delle limonaie del Garda Pra dela Fam.
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acoltura pitiinsolita dell’alto Gar-

da bresciano (e forse dell'intera

regione Lombardia) € quella degli

agrumi, Furono introdotti sul lago
“con ogni probabilita dai frati del convento di San
Francesco di Gargnano, dopo che questi avevano
abbandonato I'eremo di San Giorgio in Varolo, nel
territorio di Tignale”, racconta Domenico [Fava, re-
ferente del Pra dela Fam (Ecomuseo delle limonaie
del Garda). Linsenatura si apre all'improvviso tra
le falesie a picco sull’acqua in un microclima cosi
favorevole da ospitare cedri, bergamotti e aranci.
Oltre, naturalmente, a limoni. “Nel 1754 la famiglia
Parisini acquisto la piccola porzione di terra e fece
costruire un primo giardino rubando spazio alla
montagna e costruendo 8 cole (le terrazze), ciascuna
da 25 campi, ovvero campate costituite da pilastri
in pietra che creano una maglia di 4 o 5 metri per
lato”. All'interno di ogni campata viene piantato,
secondo tradizione, un albero di agrumi in piena
terra, sostenuto da una incastellatura di pali di
castagno, il castel. Muraglie, pilastri, portali, travi,
assi e vetrate costituivano quindi enormi serre per
assicurare lo sviluppo delle limonaie. “Solo a Tignale
nel 1837 si contavano oltre 600 campi per un raccolto
di 600mila frutti”, che raggiungevano le altre regioni
dell'Tmpero austroungarico, la Prussia e la Russia.
Dal Cinquecento (e per tre secoli) i limoni, apprez-
zati “a scopo farmaceutico per il contenuto di acido
citrico e necessari a soldati e marinai, garantirono
lavoro e profitti non indifferenti ai proprietari dei
giardini”, ricorda ancora Fava.

La fiorente economia ebbe un tracollo nella se-
conda meta dell'Ottocento per la concorrenza dei
limoni dal sud Italia a seguito dell'unificazione, per
il diffondersi della gommosi (malattia tipica degli
agrumi) e la scoperta dell'acido citrico sintetico.
Molte limonaie furono quindi adibite a usi agricoli
diversi o a verde privato, ma negli ultimi due decenni
alcune di esse hanno ripreso la funzione originaria,
inserendosi anche nel circuito esperienziale e turi-
stico (vedi il sito visitbrescia.it).

Un appassionato sostenitore del valore economico

LIMONI DEL LAGO DI GARDA TAPPE DEL GUSTO

senza avere subito interventi di trasformazione”,
spiega Fabio. Si sviluppa su tre cole, che comunicano
tra loro per mezzo di una rampa di scale in massi
consunti dal su e giti che dura da secoli. Anche I'an-
tico impianto idrico, con canalette in pietra fissate
da mensole in marmo lungo i muri, & perfettamente
funzionante. “Oltre ad antiche varieta come i limoni
Canarone e Lunario, ospitiamo anche numerosi
esemplari di limone Madernina, una varieta autoc-
tona dalla buccia sottile e profumata”, continua. E
nell’ascoltarlo si respira il delizioso profumo di frutti
e fiori. Fabio Gandossi ha fatto della passione del
padre un’attivita vera e propria grazie alla trasfor-
mazione dei frutti. Alla marmellata di limoni si sono
aggiunti due liquori. “Chilo desidera piti aromatico
sceglie quello verdognolo, prodotto con limoni non
perfettamente maturi; mentre il giallo é realizzato
con frutti giunti a completo sviluppo™.

A partire dagli anni Sessanta dello scorso secolo la
vocazione turistica della Riviera tra Salo e Limone
del Garda ha comportato un’espansione urbana
finalizzata alla costruzione di seconde case e strut-
ture alberghiere. E proprio un albergatore, Andrea
Arosio, ¢ convinto che “il recupero del paesaggio
delle limonaie sia un elemento fondamentale per la
promozione turistica e per dare valore economico alle
limonaie stesse”. Intorno a lui € nata un’associazione
culturale, Terre&Sapori, che organizza a Gargnano,
in aprile, la manifestazione Giardino dAgrumi, dedi-
cata alla riscoperta e valorizzazione degli agrumi e
delle limonaie. “E l'occasione per ammirare il chiostro
di San Francesco, i cui capitelli sono ornati da scultu-
re di agrumi e del celebre pescato locale, il carpione.
Ma anche per scoprire giardini privati dove vengono
ancora coltivati limoni e altri agrumi, e partecipare a
laboratori didattici di assaggio”, spiega Arosio. Una
ventina di soci conferiscono infatti alla cooperativa
nata in seno all’associazione limoni, agrumi e altri
prodottiche crescono nei giardini. La trasformazione
delle materie prime e la vendita all'interno dello
spaccio offre uno sbocco economico ai proprietari,
“premessa al mantenimento di un archeopaesaggio
unico al mondo”.

e storico delle limonaie ¢ stato Giuseppe Gandossi Limonaia PradelaFam  Limonaia La Malora Cooperativa Agricola
a Gargnano, che ha lasciato al figlio Fabio I'onere e _Lroca’f;ﬁ(f;gm gﬂ Ubertd.(;s) Erﬁﬁaﬁori ;

) - s e B S ignale argnano ia laggio, 14

I onore (-11 proseguire il lavoro dl_leOl izzazione dfella Taefona 63657335 el Gargnanio (85)
Limonaia La Malora. “Eancora integra e produttiva, Telefono 3351202714



PROFUMATI
Inquadrando il QR
Code, scoprite su
salepepe.it come
utilizzare i limoni
nei dessert
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TAPPE DEL GUSTO LIMONI DEL LAGO DI GARDA

RISOTTO CON
LATROTA AL PROFUMO
DI LIMONE

FACILE

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 20 MINUTI
COTTURA 35 MINUTI

420 CAL/PORZIONE

320gdi riso Vialone Nano - 350 g

di filetti di trota (o luccio o coregone)
spellati - 2 limoni del Lago di Garda
non trattati - 2 noci sgusciate

-1 filetto di acciuga sott'olio
-10steli di erba cipollina - 1manciata
di prezzemolo - 4 foglie di salvia

-1 spicchio di aglio - 1dl vino bianco
-1 litro circa di brodo vegetale
-20gdi burro - olio extravergine
d'oliva - sale - pepe verde

1 Lavate i limoni e le erbe.
Sbucciate e schiacciate |'aglio.
Riducete il pesce a cubetti

e fateli saltare in un'ampia padella
antiaderente, a flamma viva, con
un filo di olio, I'aglio e la salvia
per | minuto. Sfumateli con meta
scarsa del vino, unite la scorza
grattugiata di 1/2 limone. Salate,
pepate e tenete da parte.

2 Portate a ebollizione il brodo
con la scorza di 1/2 limone
prelevata con un pelapatate. Fate
tostare il riso in una casseruola
con un filo d’olio, sfumatelo

con il vino bianco rimasto, poi
aggiungete 2 mestoli di brodo
bollente e portate a cottura
aggiungendo altro brodo via via
che il riso lo assorbe: verso meta
cottura (8 minuti) unite 4/5

del pesce saltato.

3 Frullate le noci con

il prezzemolo, I'erba cipollina
tagliuzzata, il filetto di acciuga,
un po’ di scorza di limone
grattugiata e qualche cucchiaio
di olio. Mantecate il riso

con il burro a fiocchetti,
suddividetelo nei piatti

e distribuitevi sopra la salsa
aromatica. Completate

con il pesce rimasto, ancora

un po’ di scorza di limone
grattugiata e pepe.

MARMELLATA
DI LIMONI CON SCORZE

MEDIA

PER 6 BARATTOLI DI 250 G
PREPARAZIONE 40 MINUTI
+IL RIPOSO

COTTURA 1ORA E 20 MINUTI
900 CAL/BARATTOLO

2 kg di limoni del Lago di Garda non
trattati - 1,3 kg di zucchero

1 Lavate accuratamente

i limoni spazzolandoli sotto
acqua corrente e sgocciolateli.
Eliminate le estremita, tagliateli

a fettine sottilissime utilizzando
un coltello ben affilato e dividete
le rondelle in tre o quattro parti
(sovrapponetele per velocizzare
|'operazione). Mettetele in una
pentola molto capiente, unite 6-7
litri di acqua fredda, portate

a ebollizione e spegnete subito

il fuoco. Lasciate riposare per | ora
e poi scolate i limoni. Versateli

in una pentola, copriteli

con lo zucchero e lasciateli
riposare per una notte in frigo
protetti con pellicola.

2 Portate il tutto nuovamente

a ebollizione a fuoco basso

e proseguite la cottura per

circa 30 minuti mescolando
spesso, finché la marmellata
risultera leggermente densa
(raffreddandosi si addensera
parecchio). Versatela in barattoli
sterilizzati, copriteli con un panno
e fate raffreddare, poi chiudeteli
ermeticamente con i tappi.

3 Metteteli in una pentola alta

e capiente sistemando sul fondo
e intorno ai vasi dei canovacci
per evitare che in cottura

si tocchino e si rompano. Riempite
con acqua in modo che superi

i tappi di alcuni cm, portate

a ebollizione a fuoco basso

e proseguite la cottura per 30
minuti (se I'acqua diminuisce,
aggiungetene altra bollente).
Lasciate intiepidire, prelevate

i barattoli e riponeteli in dispensa
fino a 3 mesi verificando

che il tappo si sia abbassato

al centro (segno che il sottovuoto
si & formato).

SICUREZZA
SOTTOVETRO
Inquadrando il QR Code
qui accanto, trovate

le diverse tecniche di
sterilizzazione dei vasi
su salepepe.it

CHISOL CON CREMA
AL LIMONE

MEDIA

PER 8 PERSONE
PREPARAZIONE 40 MINUTI
COTTURA 1T ORA

670 CAL/PORZIONE

per il chisol 300 g difarina oo + quella
per lo stampo - 100 g di farina di mais
finissima (per pasticceria) - 100 g

di fecola di patate - 200 g di zucchero
-200 g di burro + quello per lo stampo
-2,5dl circadi latte - 3uova - 1limone
del Lago di Garda non trattato
-1bustina di lievito vanigliato - sale
per lacrema 150 g di pannafresca

-120 gdi zucchero - 3dl di latte

-3 tuorli - 30 g difarina oo - 2 limoni
del Lago di Garda non trattati

1 Preparate il chisol. Lavate

il imone e ricavate la scorza
grattugiata e il succo. Fate*
sciogliere il burro in un pentolino
con una presa di sale. Sbattete

le uova con lo zucchero

e la scorza di limone per ottenere
un composto spumoso, poi
incorporate la fecola di patate

e il burro tiepido. Aggiungete

la farina di mais e la 00 setacciata
con il lievito alternandole a latte
sufficiente per ottenere una
crema densa. Unite infine il succo
di limone. Versate 'impasto in uno
stampo a ciambella di 26-28 cm
di diametro imburrato e infarinato
e infornate 180° per 40 minuti.

2 Preparate la crema. Lavate

i limoni, prelevate la scorza

con un pelapatate e ricavate

il succo. Portate a ebollizione

il latte con meta della scorza,
spegnete il fuoco e lasciate
riposare per 10 minuti.

In un pentolino disponete il succo
di limone, meta dello zucchero,
30 ml di acqua e la scorza rimasta
ridotta a julienne e cuocete

per 10-12 minuti a fuoco medio
per ottenere uno sciroppo denso.
3 Sbattete i tuorli con lo zucchero
rimasto, poi incorporate la farina
e il latte filtrato. Portate a leggera
ebollizione il composto in una
pentola sbattendo con una frusta.
Trasferite la crema in una ciotola
appoggiata su acqua e ghiaccio,
mescolatela con lo sciroppo

alle scorze tiepido e lasciate
raffreddare mescolando ogni
tanto. Poi incorporate la panna
montata a neve. Servite il chisol
con la crema a parte.



