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ssieme ai maggiori cereali
étra i campioni per produ-
zione e consumo mondia-
li (attorno ai 350 milioni
di tonnellate annue). La
patata si coltiva in cento
Paesi e sfama da sempre
le popolazioni del globo. Pablo Neruda la defi-
nisce in versi “universale delizia” e ricorda,
nella stessa Ode, il suo vero nome: papa, co-
me la chiamavano, forse gia ottomila anni fa,
gli indios peruviani, i suoi primi coltivatori in
assoluto. Perché questo cibo umile e fedele,
che ci ha permesso di sopravvivere in tempi
difficili e anima piatti-cardine delle nosire tra-
dizioni regionali, dal gattd napoletano agli
gnocchi del Nord, dal frico friulano al puglie-
seriso patate e cozze, che conquista il mondo
sotto forma di snack irresistibili (patatine frit-
te) e ci accompagna da sempre come comfort
food casalingo (i contorni degli arrosti, il pu-
re della mamma), & in realtd una presenza re-
lativamente recente nella Penisola e nelle
sue abitudini alimentari. E arrivata nel tardo
Cingquecento, portata dagli Spagnoli, che I’a-
vevano scoperta in America del Sud. In Pert,
appunto, dove ancora oggi ne esistono miglia-
ia di varieta dai colori sorprendenti e gli chef
la usano per preparazioni ricercate,

Subito amata da Pio IV quando nericevette
alcune in dono da Filippo I re di Spagna (che
gliele presentd con il nome caraibico batata,
per non offendere sua Santita regalando pa-
pas al Papa), & un ortaggio molto appetibile,
di grande versatilita in cucina e di facile coltu-
ra, che significa anche basso costo. La coltiva-
zione presenta risvolti interessanti e molto at-
tuali perché si rivela altamente sostenibile,
specie se si prendono alcuni accorgimenti.
Giacomo Accinelli &€ I'agronomo del Consor-
zio della patata Selenella, che in provincia di
Bologna riunisce la principale organizzazio-
nedi produttori di patate in Italia, due coope-
rative e sette privati: «Abbiamo un disciplina-
re particolarmente severo», spiega, «limitia-
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Inltalia
La produzione annua
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Coltivata dagli Indios peruviani, importata in Europa dagli
spagnoli é stata il cibo rifugio delle classi povere, perche sazia
presto ed ¢ facile da coltivare. Naturalmente biocompatibile,
0ggi é coltivata in consorzio con metodi ancor piu ecosostenibili

mo al massimo 1'uso di prodotti chimici a fa-
vore di quelli organici. Impianti di irrigazio-
ne moderni (alta efficienza e coordinamento
con le previsioni meteo) riducono molto il
consumo di acqua. E possiamo garantire la
redditivita ai produttori consorziati». Non a
caso, la Patata Classica Selenella é stato il pri-
mo vegetale con certificazione EPD (Environ-
mental Product Declaration), che tiene conto
delle fasi di produzione, lavorazione e distri-
buzione. E un tubero molto nutriente, digeri-
bile e crea rapidamente senso di sazieta. Lo
sapeva bene Antoine Augustin Parmentier,
agronomo e farmacista francese che nel tar-
do Settecento valorizzo la patata (considera-
ta in Europa cibo dei poveri), avendone com-
preso le potenzialita durante la Guerra dei
Sette anmni: prigioniero in Germania, mangio
alungo solo patate, e una volta liberato le stu-
dio a fondo, salvo la Francia dalla carestia e

diede il suo nome aricette come la celebre mi-
nestra cremosa. In Italia oggi si producono
circa l milione e 600mila tonnellate di patate
(di varieta diverse, che maturano in tutte le
stagioni) sui 60 milioni dell’Europa (dati FAO
2014). La distinzione principale é tra quelle a
pasta gialla, pit1 sode, da consumare intere o
a fette, e a pasta bianca, pit farinose e adatte
per pure, gnocchi e sformati.

E cisono eccellenze, come le primaticce di
Chioggia, dalla buccia sottile, che crescono
in terreni sabbiosi vicino al mare, quelle di
montagna, che si coltivano sopra i 700 metri
e sono sapide e compatte, le patate di Bolo-
gna, prime ad avere la Dop, le lucane o le sici-
liane, di grande gusto, quelle color nocciola
della Valmarecchia (Emilia Romagna), le ros-
se di Borgo Pace (Marche) e quelle pregiate di
Bolca (Verona), con la polpa striata di viola.
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