Grande vaglio per cereali. Omate 1959 (foto Temistocle Franceschi, L1 - Archivio MEAB)




Ando addirittura, secondo che aveva disegnato, alla casetta
d’un certo Tonio, ch’era li poco distante; e lo trovo in cucina,
che, con un ginocchio sullo scalino del focolare, e tenendo,

con una mano, Uorlo d’un paiolo, messo sulle ceneri calde,
dimenava, col matterello ricurvo, una piccola polenta bigia,

di gran saraceno. La madre, un fratello, la moglie di Tonio,
erano a tavola; e tre o quattro ragazzetti, ritti accanto al babbo,
stavano aspettando, con gli occhi fissi al paiolo,

che venisse il momento di scodellare. Ma non c’era quell’allegria
che la vista del desinare suol pur dare a chi se I’é meritato

con la fatica. La mole della polenta era in ragion dell’ annata,

e non del numero e della buona voglia de’ commensali:

e ognun d’essi, fissando, con uno sguardo bieco d’amor rabbioso,
la vivanda comune, pareva pensare alla porzione d’appetito

che le doveva sopravvivere. Mentre Renzo barattava

i saluti con la famiglia, Tonio scodello la polenta sulla tafferia
di faggio, che stava apparecchiata a riceverla: e parve una piccola
luna, in un gran cerchio di vapori. Nondimeno le donne dissero
cortesemente a Renzo: — volete restar servito? —, complimento
che il contadino di Lombardia, e chi sa di quant’altri paesi!

non lascia mai di fare a chi lo trovi a mangiare, quand’anche
questo fosse un ricco epulone alzatosi allora da tavola,

e lui fosse all’ultimo boccone.

Alessando Manzoni, I promessi sposi, capitolo 6
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Dal mais alla polenta

LUIGI MARIANI

L’abitudine di sottoporre a cottura in acqua le farine di cereali o legu-
minose ¢ consuetudine antica che rimanda alla puls, antico piatto dei
popoli italici. In questa sede ci limiteremo tuttavia a trattare della po-
lenta a base di mais, cereale originario dell’America Centrale, coltiva-
to in Italia dal xv1 secolo ed indicato anche come granoturco, termine
frutto dell’antica abitudine di chiamare “turchi” i prodotti d’oltremare
che nel medioevo affluivano in Italia dall’Oriente attraverso la Turchia.
Negli ultimi sessant’anni questo cereale tradizionale ¢ stato al centro
di un’imponente innovazione tecnologica che ne ha fatto una coltura
ad altissima produttivita ed i cui prodotti sono suscettibili di una vasta
gamma di impieghi, la maggior parte dei quali esula dal settore alimen-
tare. Il mais trova ad esempio impiego nell’industria della carta, delle
materie plastiche biodegradabili, dei prodotti farmaceutici, dei medi-
cinali, dei prodotti tessili e dei materiali per I’edilizia.

La coltivazione del mais in Lombardia: storia e attualita

Il mais, il cui nome botanico ¢ Zea mays L., ¢ pianta erbacea annua frutto
della domesticazione del progenitore selvatico, Zea mays subsp. Parviglumis
(noto come teosinte da teocintli, termine della lingua Nahuati che sta per
“seme degli dei”). La domesticazione del mais, avvenuta circa diecimila
anni fa” per merito degli indios preistorici, segno la rivoluzione neolitica
in terra americana e I'avvento della civilta del mais, fra le cui espressio-
ni citiamo le civiltd monumentali dei Maya, degli Aztechi e degli Inca.
“lo Messer Pietro Martire d’Anghiera ho ricevuto in dono dall’ammiraglio
Colombo alcuni chicchi di un nuovo tipo di granaglia, gialli o rossi e disposti
in mirabile ordine su una pannocchia”: questa testimonianza indica che il
mais giunse in Europa nel 1493 a seguito del primo viaggio di Colombo,
il quale invio alcuni campioni alla Sede pontificia in Roma e dili ad alcuni
principi italiani tra cui il milanese Ascanio Sforza. Tuttavia i semi portati
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da Colombo appartenevano a varieta brevidiurne' e dunque incapaci di
fiorire in Europa per cui si dovette attendere I'arrivo delle varieta foto-
indifferenti verosimilmente prelevate da Amerigo Vespucci in Argentina
durante il suo viaggio del 1501. Per inciso ¢ da tali varieta che deriva la
vitrosita caratteristica della granella dei nostri mais da polenta, simile a
quella dei mais Plata diffuse anche oggi in Argentina.

Le fonti storiche indicano che la coltivazione del mais in Italia ebbe
inizio dal Nord Italia alla fine del xv1 secolo. Nel 1580 era gia seminato in
pieno campo nel basso veronese, nel Polesine nel ferrarese ed il suo arri-
vo in Lombardia si colloca all’inizio del xvir secolo allorché compare nel
bresciano, nel bergamasco e nello stato di Milano. A livello mondiale il
mais € oggi una delle principali colture cerealicole ed in termini di super-
ficie & sopravanzato dal frumento che invece precede in termini di produ-
zione. In Lombardia la sua coltura da granella occupa oggi 350.000 ha di

1 Nelle specie e varieta vegetali sensibili al fotoperiodo I'induzione fiorale, evento chiave per
la produzione dei frutti, dipende dalla lunghezza del giorno. Piu in particolare nelle specie o
varietd brevidiurne I'induzione ha luogo solo se le ore di luce giornaliere sono inferiori a 12-14.
Le specie fotoindifferenti non sono invece sensibili al fotoperiodo.
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Il mais: note botaniche e sul ciclo di sviluppo

Il mais ¢ pianta monoica in quanto ogni in-
dividuo presenta fiori di ambo i sessi, quel-
li maschili posti in un'infiorescenza apica-
le (il pennacchio, in termini botanici una
pannocchia) e quelli femminili posti in una
spiga, comunemente chiamata pannocchia,
posta lungo il fusto, all’ascella di una foglia
ed avvolta da foglie specializzate (brattee,
il cosiddetto cartoccio).

I fiori maschili liberano il polline che va a
depositarsi sullapice dello stilo (sete o bar-
be) dei fiori femminili i quali, una volta fe-
condati, si trasformano in cariossidi (ogni
filamento delle sete si collega ad un chicco
della spiga). I frutti sono cariossidi lucide che
a seconda della varieta presentano gamme
cromatiche che vanno dal bianco al giallo al
rosso e al violaceo e forme che vanno dal ro-
tondeggiante al dentato (forma che ricorda
quella di un dente molare) al rostrato.

Le varieta odierne raggiungono in media
i2-3 metri d’altezza e per la crescita neces-
sitano di temperature superiori a 8-10°C e
di parecchia acqua (nella pianura lombarda
su un intero ciclo colturale si praticano in
media 4-6 irrigazioni).

Il mais & cereale a ciclo primaverile-estivo
e nella pianura lombarda viene di norma
seminato in primavera (intorno a marzo-
aprile) oppure a maggio dopo la raccolta

della loiessa (una graminacea da foraggio)
o ancora a giugno dopo la raccolta dei ce-
reali a semina autunnale (frumento o orzo).
I ciclo consta di una fase vegetativa che si
caratterizza per lo sviluppo di un fusto, che
presenta nodi e internodi e che di norma ¢
dotato di 12-18 foglie.

Nella terza decade di maggio iniziano a svi-
lupparsi gli organi riproduttivi (infiorescen-
ze maschili e femminili) e la fioritura nella
pianura lombarda ha luogo nella prima de-
cade di luglio. Alla fecondazione dei fiori se-
gue lo sviluppo della granella che attraversa
una serie di fasi caratteristiche (fase lattea,
fase cerosa). La raccolta avviene in gene-
re a fine estate quando la granella ha rag-
giunto la maturazione fisiologica, segnalata
dalla comparsa alla base delle cariossidi di
un caratteristico setto nero che si individua
asportando con un'unghia il tegumento alla
base del seme e la cui presenza indica che il
seme stesso ha ormai interrotto i contatti
con la pianta che lo ha generato.

Alla raccolta della granella, il mais presenta
di norma un'umidita (20-30%) troppo eleva-
ta per la conservazione. Pertanto per evitare
lo sviluppo di muffe & necessario essicarlo il
che avviene oggi con essiccatoi mentre tra-
dizionalmente avveniva esponendo le pan-
nocchie o la granella all’aria aperta.

cui 240.000 sono da granella e 110.000 da trinciato integrale per I'insila-
mento. La gran parte del mais prodotto in Lombardia ¢ destinato all’ali-
mentazione animale, e all'industria dell’'amido e, recentemente, alle bio-
energie, mentre una quota decisamente minoritaria ¢ oggi destinata alla
produzione di polenta e prodotti per colazione.
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Il mais: note agronomiche

Il mais ¢ coltura da rinnovo in quanto oc-
cupa tradizionalmente il primo posto nella
rotazione (rinnovo) ed ¢ inoltre considerato
coltura miglioratrice in quanto da un lato si
giovava particolarmente delle arature rela-
tivamente profonde e del letame, pratiche
in grado di dar luogo ad un miglioramen-
to della fertilita, e dall’altro viene semina-
to a righe e pertanto era passibile di sar-
chiatura per il controllo delle malerbe. Ad
esempio la classica rotazione delle aree ce-
realicolo-zootecniche del lodigiano si arti-
colava su 7 anni con la seguente sequenza:
1° anno: mais (rinnovo); 2° anno: frumen-
to (depauperante), 3° anno mais, 4°, 5° e
6° anno trifoglio ladino (miglioratrice pra-
tense); 7° anno frumento (depauperante).
I11adino trovava la sua ragione nella neces-
sita di valorizzare terreni sciolti mentre nei
terreni argillosi e profondi del vogherese e
del mantovano veniva di regola sostituito
dall’erba medica. La coltivazione del mais
da polenta non presenta sostanziali diffe-
renze rispetto alla coltivazione del mais per
altri impieghi. Le due colture si differenzia-
no per la varieta scelta, per la concimazione

(piti parca nella varieta da polenta, meno
produttive), e per le successive lavorazioni.
Le varieta tradizionali da polenta (es: Mara-
no vicentino, Nostrano dell’isola, Scagliolo
23A, Rostrato Cajo Duilio, San Pancrazio,
Taiolone, Pignoletto, gli Ottofile, ecc.) si
differenziano dagli ibridi dentati farinosi
moderni poiché alla molitura presentano
frattura vitrea. Inoltre oggi sono disponibili
ibridi vitrei derivati o non dalle tradizionali
varieta da polenta.

Le varietd di mais da polenta tradiziona-
li sono meno produttive rispetto agli or-
mai classici mais ibridi, i quali nella pianu-
ra lombarda presentano oggi produttivita
medie di 11 — 13 t/ha mentre le rese delle
varieta tradizionali da polenta sono di 1,5-
2,5 t/ha. Gli ibridi vitrei dianzi segnalati
consentono invece di raggiungere pordu-
zioni sensibilmente pit elevate e quanti-
ficabili in 5,0-7,0 t/ha, per cui possono in
molti casi rappresentare una soluzione in
grado di conciliare le esigenze qualitative
con le necessita di reddito dle produttore.

Gli impieghi tradizionali del mais vedevano 1'uso della granella ma-
cinata per I'alimentazione umana (polente), il tutolo ed il fusto utilizzati
come combustibile e le foglie utilizzate per I'alimentazione del bestiame o
per riempire materassi, gli stocchi come lettiera. Tuttavia il mais € pianta
plastica per eccellenza e le rilevantissime attivita di miglioramento gene-
tico condotte negli ultimi settant’anni ne hanno fatto una pianta caratte-
rizzata da produttivita altissime (fino a 6-8 volte quelle delle varieta tra-
dizionali) e suscettibile di un numero elevatissimo di impieghi. L’amido
di mais trova impiego nell'industria cartaria, dolciaria, nel tessile, nell'in-
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dustria delle fermentazioni, nell’edilizia (ritardante per cementi speciali)
e nell'industria della plastica biodegradabile. Nel settore farmaceutico
derivati del mais sono utilizzati per produrre antibiotici, vitamine, solu-
zioni fisiologiche o come eccipiente nella formulazione dei medicinali.

La raccolta e la macinazione

Il mais da polenta viene in prevalenza raccolto con le normali mietitreb-
bie da mais e solo nel caso di piccole produzioni si raccolgono a mano le
spige, che saranno sgranate previa essicazione. Quest ultima pratica, pur
essendo assai dispendiosa in termini di manodopera, permette ad esempio
di procedere ad una cernita manuale prima delle successive fasi di lavora-
zione. Dopo queste operazioni la granella ¢ pronta per la macinazione.

La farina integrale, ottenuta per mezzo della macinazione artigiana-
le nei mulini di pietra, conserva I'intera frazione grassa. Tuttavia in tal
caso i grassi e gli enzimi provenienti dal germe di mais riducono sensi-
bilmente la conservabilita.

I mulini a palmenti o a rulli permettono invece di separare il germe e
la crusca con un rendimento alla macinazione di circa I'80%. Mentre la
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crusca viene utilizzata per I’alimentazione animale, la farina da polenta,

in base a finezza e composizione, viene distinta in:

— farina bramata, ricavata dalla frazione vitrea della cariosside, ¢ piu

conservabile, assorbe meglio 'acqua ed ¢ di pit pronta cottura rispetto

a quella integrale;

— farina comune o fioretto, ricavata dalla frazione farinosa della carios-

side, contiene pochissimi grassi ed & di rapida cottura.

— farina nostrana, ottenuta dalla frazione farinosa e da quella vitrea della

granella, & poco granulosa e cuoce piti rapidamente di quella bramata.

Formenton, melgon, carlon: tanti nomi per una stessa pianta

LUIGI MARIANI

E raro trovare per altre piante un tale sbiz-
zarrirsi nell'individuare nomi coloriti e
spesso accrescitivi. Segno certo del fatto
che I'immaginario collettivo era stato col-
pito profondamente dalle dimensioni del
mais, dalla sua produttivita e dalla sua ri-
levanza economica.

Nei dialetti di gran parte della Lombardia il
mais € correntemente designato con nomi
sulla cui origine si nutrono ben pochi dub-
bi. Mi riferisco a formentén (nome che as-
socia il mais al frumento) o melgén (con
richiamo diretto alla mélga, termine che
designa la saggina), per cui si riscontrano
a seconda dei luoghi d’uso diverse varian-
ti fonetiche.

Pit complesso ¢ darsi ragione dell’origine
del termine Carlén, con cui & designato il
mais in una vasta area prealpina che com-
prende le provincie italiane di Varese, Lec-
co e Como e lo svizzero Canton Ticino.
Sull’origine di tale termine si ¢ scritto pa-
recchio e le ipotesi in campo sono diverse.
In premessa diro che San Carlo Borromeo
(Arona, 1538, Milano, 1584), una delle piu
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eminenti figure della Controriforma, era
assai noto ed amato nella vastissima dio-
cesi di Milano (che comprendeva anche
buona parte del Canton Ticino) anche gra-
zie alle sue ripetute visite pastorali nelle
parrocchie.

San Carlo muore nel 1584 e di soli pochi
anni dopo (1592) ¢ ad esempio il documen-
to di Mesocco che comprova 'uso del ter-
mine carlone recitando fra I'altro che “e
pitt per sacchi no 4 carloni haut esso signor ... |
messer N.T. deve dare per sacho uno carlon haut
lei di marzo 1592” (lannacaro, 2002).

E qui sottolineo che le due date, 1584 €
1592, paiono a prima vista del tutto com-
patibili con I'ipotesi sostenuta da svariati
autori che vuole il nome carlén associato a
San Carlo. Tuttavia, ci porta ad escludere
una tale ipotesi un atto notarile comasco
del 1511, che richiama un contratto di lo-
cazione del 1508, citato da Mascetti (2002)
e segnalatomi da Giorgio Grandi.

In tale documento, conservato presso I’Ar-
chivio di Stato di Como (Fondo notarile,
Malacrida Francesco, c.169), il mais gia
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La preparazione ed il consumo della polenta

Fin dall’epoca pre-romana presso le popolazioni rurali era invalsa la tradi-
zione di fare polenta con farine di cereali (panico, spelta, ecc.), castagne e
semi di leguminose, che a differenza del frumento tenero e duro non po-

tevano essere panificate. Se a cio si aggiunge che il mais presentava una

produttivita decisamente superiore a quella dei cereali coltivati in prece-

denza, per di pit prestandosi ad esser coltivato in piccoli appezzamenti
non soggetti al controllo padronale, si comprendono i motivi del succes-

compare tra i beni in natura richiesti dal
locatore Gian Antonio Riva al contadino
fittavolo Stefano da Garzeno, abitante a Ro-
nago, per il pagamento dell’affitto di terre-
ni in quel Pertanto, a soli sedici anni dalla
scoperta dell’America, il mais non solo era
gia arrivato in quel di Ronago, ma la sua
produzione era considerata interessante.
E soprattutto — ed ¢ questa la novita sor-
prendente sotto il profilo linguistico — era
chiamato frumento carlone, trent’anni pri-
ma che nascesse san Carlo.

Occorre allora ripiegare su altre ipotesi.
Una prima ¢ quella che individua I'origi-
ne del nome nell’antico tedesco karl, un
aggettivo appunto che significa “grosso”,
tant’é vero che laddove non si & adottato
per qualificare il “frumento grosso”, esso
ha trovato un corrispondente surrogato
nell’accrescitivo di frumento o meliga: for-
menton o melgon.

Altre ipotesi sono quelle che associano il
termine carlone a nomi illustri come Car-
lo v (sovrano cui si collega I'importazio-
ne del mais dalle Americhe) oppure Carlo
Magno. Quest ultima ipotesi, segnalatami
dall’amico Tommaso Maggiore, merita una
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spiegazione: i primi mais introdotti erano
molto “disordinati”: altezze diverse, spighe
inserite anche a diverse altezze, colori delle
cariossidi molto vari. Una ragione sufficien-
te forse per definirlo “alla carlona” ovvero
alla moda di Carlo Magno. E infatti noto
che I'imperatore era molto disordinato nel
vestire da cui il termine “alla carlona” (Pia-
nigiani, 1907).

Un’ulteriore ipotesi ¢ quella espressa da Ot-
tavio Lurati (lannaccaro, 2002) il quale fa’
riferimento alla forma (S)Karr che indica
“spuntone, fusto, torsolo” da cui quel (S)
Karrulu che sarebbe alla base di (S)carlo
da cui (S)carlone.

Questi possibili etimi rendono ragione del-
la difficolta insita nello stabilire 'origine
del termine carlone a soli pochi secoli dal-
la sua genesi.
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Sgranatura del mais, Biglio di Valgreghentino (Lc) (foto Lele Piazza)
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so della polenta di mais nel mondo contadino, ove si
diffuse rapidamente a partire dal xvi secolo.

Occorre peraltro qui rammentare che il mondo ru-
rale fu ben lontano dagli stereotipi idilliaci che oggila
pubblicita televisiva diffonde a piene mani. Un esem-
pio emblematico in tal senso ¢ dato da una grave ma-
lattia legata al mais. Infatti, le diete povere di carne e
basate quasi unicamente su mais favorirono, a partire
dal xvi secolo, I'insorgere della pellagra, una malattia
caratterizzata da desquamazioni, ruvidita della pelle
e disordini neurologici, la quale ¢ causata dalla caren-
za di niacina (vitamina PP) e probabilmente enfatiz-
zata dalla presenza di tossine dovute ai funghi che si
sviluppavano sulle cariossidi in campo o nella fase di
conservazione.

Riconosciuta come malattia a s¢ dal medico spa-
gnolo Gaspar Casal Juslian (1735), la pellagra fu indi-
cata per la prima volta con tale termine in un libro del medico Francesco
Frapolli, pubblicato in Milano nel 1771. Nell'Italia del Nord la pellagra
costitul nel x1x secolo e agli inizi del xx una piaga sociale che colpiva le
popolazioni contadine piti povere. L'inchiesta nazionale del Ministero
dell’Agricoltura pubblicata nel 1880 indicava nella Lombardia una delle
regioni piu colpite dal fenomeno, con valori pit elevati nelle provincie
di Brescia, Bergamo, Milano e Cremona.

Sulla causa di tale patologia si confrontarono a lungo due ipotesi, una
che additava come responsabile il mais in sé ed eventualmente le sue fa-
rine avariate e I'altra che indicava come causa la monotonia alimentare.
In tale patologia ¢ forse da ricercare I'origine di una certa diffidenza delle
popolazioni settentrionali per I'alimentazione a base di polenta.

Fra le polente tipiche delle montagna lombarda ricordiamo anzitutto
la polenta taragna, ottenuta da una miscela di farina di mais e di grano sa-
raceno e che si ritrova nella cucina valtellinese, camuna e delle valli ber-
gamasche e bresciane.

La polenta cropa ¢ una polenta taragna originaria di Arigna, valle al cen-
tro delle Alpi Orobie Valtellinesi. La sua particolarita consiste nell” essere
cotta nella panna e di prevedere I'aggiunta di formaggio.

La pulenta iincia viene cucinata sul lago di Como. Una volta che la po-
lenta taragna ¢ cotta, viene condita con un soffritto di abbondante burro,
aglio e salvia cui vengono aggiunti formaggilocali (semiida o formaggio
semigrasso d’alpeggio) fino ad ottenere un composto omogeneo.
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Essiccazione
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in Brianza
(foto Giorgio
Pennati)

Polenta e bruscitti € piatto tipico del Varesotto e dell’Alto Milanese a
base di polenta e carne sminuzzata.

La puult € una polentina molto molle preparata sul lago di Como mi-
schiando farina di mais e di frumento. Viene cucinata soprattutto d’esta-
te e la si mangia intinta nel latte freddo.

La polenta con i ciccioli ¢ diffusa nella maggior parte dell'Italia set-
tentrionale ove assume diverse denominazioni locali. I ciccioli sono ag-
giunti alla polenta durante la cottura o aggiunti successivamente in una
fetta di polenta abbrustolita, come nel caso della pulénta e grépule, tipica
del Mantovano.

La polenta con il merluzzo in umido o I'aringa affumicata si afferma
nel x1x secolo grazie ai commerci che portavano nel Nord Italia il pesce
pescato in Atlantico (Bartagnin — originario della Bretagna — ¢ il nome dia-
lettale con cui vengono spesso indicati lo stoccafisso o il baccala).

Un posto tradizionalmente di riguardo viene riservato alla polenta nel-
la cucina degli avanzi. Ad esempio la polenta avanzata dal pasto di mez-
zogiorno puo essere consumata a cena, abbrustolita 0 meno ed intinta
nel latte oppure accompagnata da carne o formaggio.
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