H mulino della “farina sec’a”; a \/ergeletto: qui

Annunciata Tcrribilini (1883~ 1957),
detta Nunzia, ha tostato e
macinato per PiL‘J di cinquant’anni.

I restauro di questo e dialtri mulini & in corso. Ve-

nite peruna visita, in collaborazione con il

Frogctto Farco Nazionalc del Locarncse.

www.farinabona.ch

[ a farina béna si trova in mo/tfpicco/fnc~

gozi ticines), alla C oop, alla Manor, alla
M{gros, alla Fr roc/cga e a//’/lopcrgros.

| « ghél » da la Nunzia
e la storia della « farina sec’a»

Allinizio del 19° secolo arrive anche a \/crgclctto il
mais, in dialetto detto anche “Carlon” Perclﬂé forte-
mente Propugnato da Carlo Borromco che ne aveva
intuito le Potenzialité alimentari. Nunzia, la mugnaia
del paese, fece col mais quc”o che da secoli si faceva
conla “scgha”, la scga|c: prese la Padc”a e sul Fuoco,
come per fare le caldarroste, fece tostare i chicchi di
mais che a”cgramcntc simisero a scoPPicttarc...
Alcuni mettevano la cresta: da ciui il loro nome “ghél”
- ga“il Manco a diro qucsti ancestrali « pop-corn » ~
letteralmente, da”’inglese: « mais che scoPPia » -~ erano
apprczzati soprattutto dai bambini che si ricmpivano le
tasclﬂc, Prima di andare a 5cuo|a, con lobiettivo di
mangiar]i solo a ricreazione. Questa & solo una delle
ipotcsi |cgatc alla nascita di questo Prodot’co.

Al oco, sembra che a iniziare la tradizione della farina
bona sia stato il prete del vi”aggio, Don Cesare
Nottaris (i 857~1 952). Jn seguito la tradizione venne
riprcsa da un maestro: Giuscppc Rima detto
« FCPP ». Quc”a della farina béna sembra Proprio
una bella storia in parte ancora da scrivere: in realta
non si sa bene |’originc di questo Prodotto.

Jn ogni caso la « farina sec’a » a Vergeletto e «la fari-
na bona » a| oco - due nomi per clcsignarc lo stesso
Proc]o’cto - erano un alimento quotic{iano delbalimenta-
zione dcgli onsernonesi: consumata quasi sempre con
latte (caldo o ?rcddo), burro e sale.

La tostatura del mais ¢ documentata anche nelle
Terre di Pedemonte, nella bassa \/a”cmaggia e in
valle Verzasca. |l nome dato alla farina ¢ sempre diver-

so: «scaldada»; « rosctida» o «da ca».

arina bona

(Farina scc’a)

| a storia di una farina

dal sapore unico: antico

e nuovo al tcmPo stesso!

(Ina tradizione della valle Onsernone
Presidio Slow Food dal 2008

["arina di grane”a di mais tostato
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Kicette

Minestra di farina béna

50g burro, 60gFarina béna, un litro di brodo
vcgeta]e, pepe, noce moscata, 100 g pane raf-
fermo, prezzemolo, Formaggio grattugiato.

[ are rosolare il burro e /a farina, aggiungere il
litro di brodo, //PC/DC nero e la noce moscata.
[ asciare cuocere per 1 5-20 minuti. Mettere
nes P/'a tH agg/ungena/o 100 g dr pane raf;[ermo,
Prezzemo/o e formagg/o grattugiato.

f?crz (tradizione dOnsernone)

Siversano tre cucchial di farina sec’a in una
tazza, s/ aggiunge [atte caldo rimestando sem-
pre conuna forchetta fino alla consistenza de-
siderata. Si aggiunge /oo/ della panna. Altre
version/ pr@vcc/ono /’aggihnfa, al posto della

Panna, 0/1/52/6 c AUFI‘O.

Gc/ato alla farina bona
/ngrec//@nt/pcr 500¢g a/lgc/afo. % 5c1 latte in-

tero, 25 g panna, 100 g zucchero, I rosso
d‘uovo (opzionale>, 30g farina bona. Misce-

/are i/ tutto e versar/o /76//3 gc/a trera.

A/tr/ mody 5cmlo/ici

~ /m/oanarc ///ocscc o |a carne
~ agg/lmg@rc alla salsa dellinsalata

~ agg/ungerc allo yogﬁouﬁ nature.

Kicette
Crépcs

]ngre&ienti per sel créPes

50g1carina b(’)na, §Og1carina ]:)ianca, 2 uova,

2 dl Ia’ctej 20g di burro fuso tiepiclo, 3. di zucche-
ro,un Pizzico di sale.

5temperare Je farine con le uova, aggiungere a po-
co apoco il [atte, lo zucchero, il sale e il burro fuso.
[ asciare r/posare /a /oastc//a per almeno trenta mi-
nuty. Cuocer@ Je CFéPCS nuna Ioem‘o/a antiaderen-
te; usare poca Paste//a in modo che risultino sottilis-
sime. C uocere velocemente da ambo le Pa/‘t/c guar-
nire a P/'acimeni'o con 5urro, zucc/nfro, marme//ata,

nute//a, budino alla van{g//’a, panna o mele cotte.

Mo/tc altre ricette su

www.farinabona.ch

5/7010 online di tuttfg//a/tr/ Proc/ott/

[ a bonella di Thomas [ ucas; i biscotti di Faul
[Forni: lo 5ogﬁud della C olombera; I grissins dr
[-ros Mells; /'/gc/a to di Fitfero 5//vano e di Mastro
[ ucibello; i ravioli delfOste; le tag//étc//c es tag/fo—
fini def Pastlf/ab (ssolano; ‘g/famarctti di Cavi-
g//ano, //ﬁar/n[gn a’i5tc£an [riih, 2 birra di Fric
Notari.

]lario Garbani Marcantini, Froclut‘core:
6654 Cavigliano tel: 091 79629 67

gila@ticino.com

Kicette

Fa"inc di farina bona e sedano
]ngre&ienti

40 g scalogno tagliato afette

100 g sedano rapaa Pezzetti, % Foglie c{’a”oro,
2 dl acqua, | dlvino bianco,ic. brodo vegetale
70~1 OOgFarina bona, pepe nero, rosmarino in
Polvere, maggiorana o erbe Fresche, ‘PC. di

olio d’oliva.

(uocere la verdura nc‘//’acqua a pcnto/a co-
Pcr‘ta per JO-15 mimuti. Agg/lmgcrc il brodo e
il vino bianco e cuocere ancora qua/c/m minuto.
E ventualmente a‘gg/ung@re acqua peravere
circa 2 dl di massa. Katfreddare e passare al
mixer.

Agg/lmgcrc man mano la farina béna fino ad
ottenere una massa [ormaéf/c,- agg/ustarc con
pepe; rosmarino, maggiorana o erbe fresche e
folio d'oliva a P/ac/mento. [ormare delle IDa///hc
come delle Z)/"g//c e servirle come apcrftfvo.
Variazione: aggiungere alla massa di cur sopra
uno o due formagg/n/ tllbo [7[1'5(:/’0/7, aggiungere
della ricotta fresca.

Variazione: 5/ouma dy farina béna (da servire
con un’insalatina ) agegiungere solo circa 60 g dr
farina béna e pof ihcor/oorarc /a massa a circa

2 dl panna montata

www.farinabona.ch



