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LA NEWS MENSILE PER 1 NOSTRI LETTORI PIU’ CURIOSI

STORIA E CURIOSITA’
Origine
Il termine polenta deriva dal latino puls, che faceva riferimento ad un piatto molto diffuso fra i
Romani e i Greci, preparato con acqua bollente e farine di cereali come miglio e farro. La puls

fu in parte sostituita dal pane, ma per diversi secoli & comunque rimasta un alimento popolare.

Il rito delle famiglie contadine
Le famiglie contadine si riunivano intorno alla tavola di legno usata per fare gli impasti e qui
consumavano la polenta. Si dice che tutti i componenti cercassero di mandare giu ogni boccone

il pit velocemente possibile: chi arrivava prima al centro, conquistava |'unica salsiccia

disponibile.

La polenta ideale
La vera polenta & quella preparata nel paiolo di rame, perfetto sia per la sua forma sia perché
impedisce che il composto si attacchi alle pareti e quindi si bruci. Il rame, inoltre, diffonde il

calore in modo perfettamente omogeneo.
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