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Coltivata solo in un angolo
di Sicilia in tutto il mondo,
¢ la preziosa linfa
che si estrae dai frassini.
Dolcificante
e purificante naturale

42 - LA CUCINA ITALIANA

uesta e la storia di un uomo

che a 25 anni si mette a fare

un mestiere antico. «Sia-

mo gli unici produttori di

manna da frassino in tut-

to il mondo», dice. Ma fac-
ciamo le presentazioni: lui & Mario Ci-
cero, 40 anni, che nel 2003 inizia a oc-
cuparsi della manna sull’Appennino
siculo, nelle Madonie, tra Pollina e Ca-
stelbuono, a 90 chilometri da Palermo.
«All’inizio non sapevo bene come fare,
chiesi informazioni agli anziani perché
la tradizione si stava perdendo». In pas-
sato c’erano migliaia di ettari di frassi-
neti, che nel tempo si sono ridotti. Cosi
i pochi frassinicoltori rimasti si sono ri-
uniti nel 2015 nel Consorzio della Man-
na Madonita con il supporto di Fonda-
zione per il Sud e ’anno dopo hanno
dato vita al progetto Quando la manna
non cade dal cielo. L'obiettivo era chiaro:
mantenere una produzione di qualita e
tutelarla da possibili contraffazioni ma
anche formare giovani agricoltori e ri-
mettere in coltura i frassineti in terreni
adatti ma abbandonati.

Mario Cicero,
40 anni, estrae
la manna
nelle Madonie
tra Pollina
e Castelbuono,
nel Palermitano.

Al di 1a dei riferimenti biblici, che
cos’e la manna? E una preziosa linfa che
si estrae dai tronchi dei frassini: si incide
la corteccia con il mannaruolu, fuoriesce
una sostanza azzurrina resinosa, poi si
raschia con la rasula quella che resta nei
solchi del legno e con una foglia di fico-
dindia si raccoglie la parte colata a terra;
una volta esposta al sole, si solidifica for-
mando stalattiti biancastre. Quella che
scivola senza entrare in contatto con la
corteccia e la piut pura e pregiata, la «elet-
ta» del Presidio Slow Food. La pili nobile
arriva a 200 euro al chilo. Quasi insapore,
in cucina la manna si utilizza da secoli
come dolcificante naturale in torte, ge-
lati, biscotti e altri dolci come il mannet-
to, il panettone di manna di Fiasconaro.
Ma si usa anche nella cosmesi e nella
farmaceutica perché & una sostanza de-
tossinante. E fa pure bene: € ricca di oli-
goelementi ed & un ottimo depurativo,
soprattutto per fegato ed epidermide. Il
suo zucchero, infine, ha il pregio di esse-
re tollerato anche dai diabetici. Sara pro-
prio la manna ad aggiungere dolcezza al
nostro futuro? GIULIA UBALDI COSSUTTA
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