£ veramente la scoperta di un tesoro la
storia della lenticchia nera di Enna. «Fino
aquattro anni fa non la conoscevo affatto
e devo la sua rivelazione allo chef Angelo
Treno del ristorante “Al Fogher” di Piaz
za Armerinas, spiega Angelo Manna che

da tre anni ne ha ripreso la coltivazione

a Leonforte, grazie anche allostinazione

del padre Giuseppe. Il primo anno sono
riusciti a trovare solo 800 grammi di se-
mente, perché questa antica varietd estiva
molto apprezzata fino agli anni Cinquanta sti-
va scomparendo, complice la politica agricola
comunitaria, ma soprattutto I'utilizzo di nuove
cultivar pitt produttive ¢ adatte a essere mecca-
nizzate (ad esempio la canadese). Oggi, nono-
stante le difficolta di coltivazione e raccolta, che
sono molo laboriose ed eseguite manualmente,
nonostante la varieta non sia mai stata miglio-
rata geneticamente ¢ i semi si disperdano facil-
‘mente, 'intento & di farla conoscere o]uc icon-
fini regionali.

o Lenticchia nera di Enna

Si semina a dicembre e si raccoglie a fine luglio. Lavo-
razione e raccolta sono eseguite manualmente a causa
soprattutio dello stelo basso e del portamento striscian-
te della pianta; viene sterilizzata softovuoto.

Di colore nero, ha diametro di 5-7 mm, confiene una
maggiore percentuale di proteine e fibra e un minore
contenuto di grassi rispetto alle lenticchie comuni. Non
necessita di ammollo e il tempo di cottura & di 1520
minufi. Ha gusto un po speziato, & ofima lessata con un filo d'clio extravergine di
oliva e si esalta con il pesce. La produzione media varia moltissimo con I'andamen-
fo stagionale e va dai 50 quintali fino ai soli 5 di quest'anno. Un chilo costo circa
12 euro. Produttori: Azienda agricola Agrirape di Angelo Manna - Corso Umberto,
556 - Leonforte (Enna) - Tel. 0935.904862 - www.agrirape.it




