ONIS

l-'rin- SlowiEoad
prrila L{ii\.-r\im

residio Slow Food i) “

di Cortereggio

La piattella se la ricordano bene gli anziani di Cortereggio: nei terreni
profondi e ricchi di acqua questi fagioli bianchi, reniformi e piuttosto
piatti crescono meglio che altrove e, grazie alla bassa concentrazione di
calcio nel terreno, sviluppano una buccia molto sottile.
La semina e la raccolta dei fagioli si faceva nei campi di granoturco, una
tradizione cosi radicata che le piattelle erano diventate una importante
risorsa economica per questo paese.
Ogni famiglia aveva clienti fissi che arrivavano da tutto il canavese, i
soldi guadagnati servivano per acquistare
I"uva nel Monferrato e, a volte, le piattelie
erano scambiate con l'uva. La pianta ram-
picante sviluppa i caratteristic fiori bianchi
e produce baccelli, anch'essi schiacciati, che
diventano gialli al momento della matura-
zione che avviene da luglio fino a settembre.
Tradiziocnalmente si seminavano insieme al mais, cosi il fagiolo poteva
avvitarsi attorno al fusto robusto della meliga, che fa la parte quindi del
tutore. Al momento della raccolta si passava pazientemente tra i filari di
mais cogliendo i baccelli a mano uno per uno.
Ogni sabato nelle famiglie del paese si cuocevano i fagioli in pignatte di
terracotta che venivano portate al forno del paese, usato in precedenza
per la cottura del pane e che donava il suo calore residuo alle pignatte.
| fagioli cotti in questo modo si usavano poi per insaporire altri piatti
durante tutta la settimana. Ogni famiglia aveva la propria pighatta, fab-
bricata dagli artigiani del vicino paese di Castellamonte, noto per la sua
tradizione ceramista.
La ricetta prevede che, insieme alle piattelle, si mettano nella pignatta
le cotiche di maiale speziate con sale e pepe, arrotolate e legate a for-
mare le cosidette quaiette, e altre parti come lo zampino e il lardo; poi
si aggiungono la cipolla e altri aromi, si copre di acqua e si chiude. La
cottura dura circa 12 ore (la tradizione vuole alineno una notte intera).



La coltivazione della piattella, conosciuta anche come
piattella di San Giorgio Canavese, il comune capoluogo,
era diffusa ancora fino agli anni '80.
Come per molti altri legumi la sua coltivazione & stata progressivamente ab-
bandonata, data la difficolta della coltivazione e della raccolta nel mais, solo
pochi abitanti hanno continuato a seminarla per autoconsumo, continuando a
riprodurre il seme in famiglia e conservandolo fino ad oggi in quantita minime,
salvandolo cosi dall’estinzione. Ma un agricoltore di Cortereggio, Mario Boggio,
decide gia nel 1981 di consegnare alla banca del germoplasma dell'Universita di
Torino pochi chilogrammi di fagioli per conservarne la semente. Oggi intarne al
lungimirante Mario si & costituito un Comitato per la tutela della piattella cana-
vesana di Cortereggio, che ha dato vita al Presidio.
L'obiettivo & recuperare e promuovere questa tradizione, coinvol-
gendo anche altri coltivatori locali e lavorando con altri
enti del territorio per riqualificare anche dal punto di
vista turistico ed enogastronomico questo grazio-
so angolo del Canavese.

Area di produzione

I terreni delia frazicne Cortereggio nel
comune di San Gjorgio
Canavese (provincia di Torine)
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Produttori
| produttori sonoiriuniti nella ‘Claudia Boggio Loris Livia Caretto
Associazione produttori Piattella  San Giorgio Canavese (To) San Giorgio Canavese (To)
canavesana di Corteregaio Frazione Corteregqio Strada per Ciconio
$an Giorgio Canavese (To) ‘lia San Giusto, 26 Cascina Caretto
Frazione Cortereggio tel, +39 3471057224 tel. +39 347 8738077
Vicolo Boagio, 2
tel. +39 338 5443203 Mario Boggio Sergin e Franco Toscana
San Giorgio Canavese (To) San Giorgio Canavese (To)
Frazione Cortereggio Cascina del Duea
Strada per San Glorgio, 22 tel, +39 335 8373567
tel. +39 339 1200849
Responsabile Slow Food del Presidio Referente dei produttori del Presidio
Annamaria Allazzetta ivano Rean Conto
tel. +39 348 2349068 tel. +39 338 6443203

annamaria.allazzetta@alice.it ivanorea@alice.it
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che coinvolge piu di 100.000 persone in
150 Paesi di cinque continenti, promuove
I'educazione del gusto, si batte per
preservare la biodiversita agroalimentare,
organizza manifestazioni, pubblica libri

e riviste.

| sono progetti di Stow Food nati
per tutelare i piccoli produttori e per
salvare | prodottitradizionali di qualita.

it loro obiettivo & garantire un tuturc alle
comunita locali: organizzando i produttori,
cercando nuovi shocchi di mercato,
promuovendo e valorizzando sapori

e territori.

La
promuove 2 coordina oltre 330 Presidi
in tutto il mondo.

| Presidi sono Comunita del cibo di Terre
Madre. riunisce tutti ¢coloro

che fanne parte della filiera alimentare per
difendere insieme agricoltura, pesca

e allevamento sostenibili e per preservare
il gusto e la biodiversita del cibo.

Slow Food international

Presidia

Slow Food Foundation for Biodiversity

promotes and coordinates

Terra Madre
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