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IL SEDANO DI GESUALDO
Di Roberto Dall’Angelo

Durata: 20’

La storia del piccolo borgo di Gesualdo comincia agli albori dell’umanità, ma è nel 1600 che il suo nome si lega per sempre alla memoria collettiva. Lo fa grazie a un compositore di madrigali che divenne proprietario del castello che dà il nome al paese: il principe Gesualdo da Venosa. Un uomo sfortunato, come sfortunata è la storia d’amore che chiuderà per sempre il suo cuore a ogni speranza di felicità.

Ma il principe ha avuto il merito di creare a Gesualdo uno stile di vita che sarebbe stato ereditato dai secoli successivi: il suo amore per l’arte, ma anche per la terra, e per tutto ciò che era in grado di offrire. Verdure e ortaggi in primo luogo.
Sono da sempre la grande risorsa di questa parte dell’Irpinia. Siamo in provincia di Avellino e le terre che circondano Gesualdo sono la patria del sedano. Un sedano particolare, sia per forma che per dimensioni, che prima di essere scoperto in cucina era usato soprattutto per le sue doti curative. Un tempo si pensava che allontanasse la malinconia. Di sicuro aiutava a far chiudere più in fretta le ferite ed era anche un diuretico. 

Ma ben presto si capì che c’era un’altra dote da non trascurare: era anche buono.

A Gesualdo il sedano si coltiva ancora alla maniera antica. Molta acqua. Di questo ha bisogno. Anche dopo la raccolta, deve essere subito sciacquato abbondantemente. Poi può essere consumato come si desidera, dalle preparazioni semplici, ma di tradizione come il pinzimonio, a quelle più complesse che lo vedono diventare l’ingrediente principale di zuppe e vellutate.

Nella vellutata che Franca prepara nel suo ristorante, al sedano viene abbinato un altro prodotto, molto  amato dai contadini della zona. Si tratta del baccalà. Franca lo frigge a pezzi e poi lo adagia in una crema verde prato, che solo il sedano di Gesualdo può colorare in questo modo.
Oppure lo aggiunge alla minestra con verdure di campo che qui chiamano pancotto. La ricetta originale prevede le verdure di stagione, ma l’aggiunta del sedano dona al piatto un sapore particolare, fresco, invitante. 
In Irpinia la cucina ha un valore quasi spirituale. Come ogni aspetto della natura del resto. Questa è una terra intrisa di religiosità e di fede, una terra di passaggio fra due mari, il Tirreno e l’Adriatico, che ha ospitato eremiti e religiosi, in cerca del proprio rapporto con l’eterno. 

Così se ci si sposta di poco da Gesualdo, si può visitare la splendida Abbazia del Goleto, un inno alla spiritualità, bloccata nel tempo grazie alla forza della pietra.
Forza e ricerca interiore. In fondo sono gli stessi principi cui anche il principe di Gesualdo si era votato per espiare la sua colpa. E sono gli stessi che accompagnano oggi il lavoro di tanti piccoli agricoltori, quelli che un tempo a Gesualdo venivano chiamati “menestrari”.  
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