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Melegrane, le regine dell’'autunno
Coreografici frutti ricehi di simboli

CARLO BoGLIOTTI

ottobre & impossibile trattener-
‘ p( si dal parlare e consigliare 'ac-
A quisto delle melegrane, i frutti

del melograno. Sono sempre piit diffu-
se, tanto che in Italia (in Sicilia e Puglia
soprattutto) se ne sta sviluppando un
produzione consistente e programma-
ta, dopo che per anni abbiamo «subi-
to» l'importazione massiccia di frutti
da Spagna, Israele, Turchia e Iran, do-
ve esiste una vera e propria «melegra-
necoltura». Le nostrane sono ancora
pilt care delle estere, ma sono decisa-
mente pilt buone (in Sicilia, bisogna
ammetterlo, cresce tutto pilt buono),
sostenibili, non trattate e colte al giu-
sto punto di maturazione.

Sono sempre pit diffuse e consumate
perché sta scoppiando una certa mania
per questi frutti decisamente coreogra-

fici (anni fa si usavano pit1 a scopo orna-
mentale) che in realtd hanno ottime
proprieta nutritive. Il succo che se ne ot-
tiene & un toccasana. La moda degli
estratti, estrattori e centrifughe ha fatto
il resto: la melagrana é perfetta per que-
ste huove macchine che sempre pitl ita-
liani hanno in cucina. Gli abbinamenti
possibili sono molti e vi vogliamo consi-
gliare il nuovo libro uscito per Slow Fo-
od Editore, Succhi, estratti, marmellate e
conserve - Frutta tutto lanno, ideale per
imparare a combinare e conservare nei
modi pil svariati i frutti di ogni stagio-
ne. Scoprirete ricette e tecniche, che vi
consentiranno di utilizzare al meglio le
melegrane, e farne addirittura delle
confetture o dei dolei golosi. Gli usi in
cucina pero sono tanti: ¢’é anche chine
prepara risotti e le abbina alle carni, so-
prattutto di maiale e non soltanto a sco-
po decorativo del piatto.

La melagrana si coglie prima che si
apra per lasciar cadere i semi presenti
allinterno. E un simbolo di fertilita in
diverse culture e 'emblema della citta
spagnola di Granada (cui ha dato il no-
me: in spagnolo melagrana si dice per
l'appunto granada). Per aprire la sua
buccia coriacea & meglio eliminare la
parte dove stainiziando ad aprirsi, divi-
derla a spicchi senza staccarli e immer-
gerla dieci minuti in acqua. Poi si puli-
sce facilmente a mano nell'acqua stes-
sa:i chicchi vanno a fondo, membrane e
buccia galleggiano. Chicchi lucenti e
d’un bel colore rosso acceso, dolci e un
po’ aciduli, piceoli gioielli che riescono a
illuminare 'autunno. Meglio spendere
fino a quattro euro al chilo e portarsi a
casale nostrane, adesso colte dalle colli-
ne di Torino fino gili a Pachino in Sicilia.
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