El povron: un po dé storia

La pianta dij povron a I’é originaria éd I'"América Sentral e a I'é staita
amporta an Europa da jé Spagneuj ant él sécol ch'a fa XVI, ansema a
la tomatica. La pianta a I'é adatasse
propi bin ai nost clima, e jé Spagneuj a
I'nan pa podu fé ij guadagn ch'a spera-
vo dal comersi dij povronin. An com-
pens, la popolassion ch'a podia pa pér-
méttse j'autre spessie a I'ha ancamina
a dovré ij povronin fort.

A Carmagnola la coltivassion a désteisa
dij povron a I'é ancamina a j'inissi dél
Neuvsent, con Domenico Ferrero (un
negossiant dél Balon) ch’a l'avia capi
che la coltivassion dij povron a Carma-
gnola a l'avria avu n’avni amportant. La
coltivassion a I'era dventa possibil mersi
a le "norie", mecanism a caden-a (com
col an figura) che, assiona da la forsa
animal, a j'ero dovra pér bagné con l'e-
va dij poss.

La coltivassion a I'é peui désvilupasse
con l'andé dél temp, mersi édco ai te-
ren dla pianura carmagnoléisa, ch'a I'é

arvelasse pi che adata a le piante dij povron. Ant j'agn '90 a I'é stait
istitui e buta an pé él Consorsi dél Povron éd Carmagnola, che a I'ha
com but la valorisassion dél povron éd Carmagnola e la tua é&d soa fi-
gura.

El Consorsi a I'ha descrivlu le carateristiche ch'a I'han le quatr varieta
dél povron éd Carmagnola:

e "quadra": forma quadra a tre o
quatr ponte, doss, giaun o ross, peis
d'almen 250 gr;

¢ "longh": forma motobin slonga, a
tre o quatr coste, doss, giaun o ross,
longh almen 20 cm, peis d'almen 150
ar;

e "sotola": forma a sotola, doss,
giaun o ross, peis d'almen 250 gr;

e "tomaticot": forma sgnaca, doss,
giaun o ross, peis d'almen 150 gr.
L'area éd produssion a I'é a Carmagnola e ant le comun-e vzin-e, 25
an provinsa éd Turin e 10 an provinsa éd Coni.
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Doi povron bagna 'nt I'euli

e doi povron (o, mej,
éd pi)

e aj, lon ch'a basta

e euli d'uliva, lon ch'a
basta

e forn, o grija, o pera

e un sachét éd carta

Lavé ij povron, tajeje an mes gavandje jé smens e poseje an sla lastra
dél forn (o an sla grija o an sla pera). Buteje an sél feu e feje rusti da
bin. Quand a sio bin rusti, gaveje dal feu e sareje ant él sachet éd car-
ta. An fasend parej, éd vapor a fara déstaché da bin la pel. Désmen-
tieje fin ch'a sio freid. Quand ch'a son freid, duverté él sachet éd carta
e véddreve che la pel as déstachera ant un toch sol. Tajé a liste ij po-
vron pla e buteje an sél piat éd porta. Condije con aj a féttin-e, un
poch éd basalico, euli d'uliva e saleje él giust.



http://www.arcancel.eu
http://www.arcancel.eu/ricette

n

Macaron a la "Magna Nucia
(arseta sicilian-a)

un gross povron ross
na siola

tre cuciar d'euli d'uliva
na bota éd conserva
na nos éd bur
povronin a piasi
parmesan resan

sal

Polidé ‘I povron e tajelo a tochét, peui passelo fin-a a avej na crema.
S'a fussa trop suit, gionté un po d'eva.

Graté la siola e fela frise con I'euli e 'l bur. Quand che la siola a cam-
bia color, vérsé ‘| povron passa, la conserva, un péssion &d povronin,
salé e fé cheuse pér sirca n'ora.

Condi ij macaron e coaté tute le porsion con parmesan grata.

Povrona

1,5 chilo ‘d povron
1,5 chilo ‘d tomatiche
1 siola

2 fische d'aj

3 cuciar d'euli

sal, 10n ch'a basta

Polidé e tajé un chilo e mes éd povron e un chilo e mes éd tomatiche
pla.

Tajé a fétte, ant la cassarola, na siola e fela fricassé un poch, con doe
fische d'aj e tre cuciar d'euli. Versé ij povron e (quand che cost a sio
un poch cheujt) versé le tomatiche e la sal.

Coaté la cassarola e lassé cheuse pér mesora bondosa.

Povron con bagna cauda

e 450 gr d'euli d'uliva

e 220 gr d'ancioe sota sal
e 75 gr éd bur

¢ 4 fische d'aj

e 4 povron giaun e ross

e lait, 10n ch'a basta

o

Lassé I'aj a bagn ant él lait pér almen doe ore. Fé cheuse ij povron ant
él forn, an sla piastra o an sla pera. Tajeje a liste, polideje e buteje an
sél piat da porta, tnisendje al caud.

Polidé le ancioe e gaveje le arésche. Ant un peilot fé fonde él bur a feu
bass, gionté I'aj d'apress d'avejlo scola e trita, felo fonde sensa ch'a
pija color e peui gionté I'euli e j'ancioe. Fé cheuse anco' pér 10 minute
toirand con un cuciar éd bosch. A la fin vérsé la bagna cauda an sij
povron.

x\ip:

"Frizon" a l'emilian-a

150 gr éd povron

150 gr dé siole

300 gr éd patate

500 gr éd tomatiche mure
euli d'uliva

sal

péiver néir da maciné

Fé na cros an sle tomatiche e campeje ant I'eva bujenta pér quaich
moment. Scoleje, pleje, campé via jé smens e tajeje a tochét.

Polidé ij povron e peui tajeje a liste. Polidé le siole e le patate e tajeje
a fétte. Fé scaudé motobin d'euli ant na cassarola, peui buteje a cheu-
se le patate. Quaich moment d'apress gionté ij povron e le siole. Més-
cié da bin e lassé cheuse a feu viv.

D'apress €d sinch minute, gionté le tomatiche, salé e peivré, bassé la
fiama, coaté e lassé cheuse, an més-ciand mincatant.




