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Pian ta del mese

Cydo nia vul ga ris, Pi rus cydo nia: Co to gno

di Ennio Laz za ri ni

Il Co to gno, pro ba bil men te del l’i so la di Cre ta (cydo nia da Cydon
an ti ca cit tà di Cre ta), col ti va to e in sel va ti chi to nel le Re gio ni tem -
pe ra te, è un pic co lo al be ro ru sti co di len to svi lup po, alto 3-5 me tri. 
Il fu sto pre sen ta ra mi fi ca zio ni dif fu se, cor te e con tor te. Le fo glie
al ter ne, bre ve men te pic cio la te, ova li for mi, pri ve di den ta tu ra al
mar gi ne sono ver di nel la pa gi na su pe rio re e bian co-co to no se in
quel la in fe rio re. I fio ri bian chi, sof fu si di rosa pre sen ta no il ca li ce
to men to so e per si sten te, 5 pe ta li su bro ton di e mol ti sta mi. Il frut to
è un pomo, da pi ri for me a glo bo so, to men to so per la nug gi ne, da
ver de pal li do a gial lo, fra gran te, aspri gno an che a ma tu ri tà. I semi
sono co ni ci, an go lo si, bru -
no-ros sic ci. Un tem po si uti liz -
za va no i semi come emol lien ti
per il loro ele va to con te nu to di
mu cil la gi ni e poi, aven do ri le -
va to in essi la pre sen za di amig -
da li na che è un glu co si de
cia no ge ne ti co, si è ab ban do na to 
l’u so. Una con si de ra zio ne ana -
lo ga vale per le fo glie, un tem po 
uti liz za te a li vel lo fa mi lia re per
la loro azio ne se da ti va. Ormai il 
Co to gno ha per so ogni va lo re
sa lu ta re, però i suoi frut ti, in cu -
ci na, san no an co ra su sci ta re
am pio in te res se. 
Si la va no ve lo ce men te le co to -
gne, si asciu ga no im me dia ta -
men te con un telo mor bi do, si
sbuc cia no in modo che la scor -
za ab bia po chis si ma pol pa e si
de tor so la no. 
Per pre pa ra re il li quo re si usa no
le scor ze. In un vaso del la ca pa ci tà di 1 li tro si uni sco no 250 g di
scor za (pri va di pol pa) a pez zet ti, 2 chio di di ga ro fa no, 1 sca gliet ta 
di can nel la di 1 cm, 4 fo glie fre sche in te re di erba Lu i sa (Lip pia ci -
trio do ra), una scor zet ta di 2-3 cm (solo il gial lo) di li mo ne e si
riem pie il vaso con l’al co ol (95°) fino a 2 cm sot to il co per chio.
Qu in di si chiu de il re ci pien te e si scu o te. Si la scia ri po sa re per 30
gior ni e ogni 2-3 gior ni si scu o te.  Poi si fil tra per telo e si spre me
bene. Qu in di si fanno bol li re 400 ml di ac qua con 250 g di zuc che -
ro per 5 mi nu ti, si spe gne il fu o co e si la scia raf fred da re. Si uni sce
lo sci rop po con il ma ce ra to al co o li co, si scu o te e si la scia ri po sa re
per una set ti ma na e poi si fil tra per car ta. Si fa ri po sa re il li quo re in
una bot ti glia di ve tro scu ro per 1 mese e si fil tra di nu o vo per car ta.

Per la ge la ti na e la mar mel la ta, si ta glia no le co to gne de tor so la te a
pez zet ti (pic co li). Si met to no in una cas se ru o la e si ag giun ge tan ta
ac qua fino a co prir le leg ger men te e si la scia no bol li re fino a cot tu -
ra com ple ta me sco lan do di tan to in tan to. Qu in di si pren de un telo, 
si sten de ab ba stan za teso so pra un re ci pien te e si ver sa la frut ta
cot ta per se pa ra re la pol pa dal l’ac qua, fa cen do in modo che l’ac -
qua fu o rie sca sen za striz za re e che la pol pa re sti quin di suf fi cien -
te men te umi da.
Per la ge la ti na si pesa l’ac qua così ot te nu ta, si ag giun ge pari peso
di zuc che ro, si me sco la e si pone sul fu o co a sob bol li re, si me sco la

con ti nua men te, si por ta a den si -
tà fi la men to sa, cioè si fa ca de re
una goc cia so pra un piat to e si
in cli na il piat to. La goc cia deve
re sta re fer ma sen za sci vo la re.
Si al lon ta na dal fu o co e si ver sa
in uno stam po, poi si la scia raf -
fred da re a tem pe ra tu ra am bien -
te.
Per la mar mel la ta si pesa la
pol pa (ri ma sta so pra il telo), si
ag giun ge lo zuc che ro pari a 1/3
del peso, si me sco la, si met te
sul fu o co, si fa sob bol li re me -
sco lan do con ti nua men te per al -
me no mez z’o ra e poi si ini zia ad 
ana liz za re la con si sten za ver -
san do ne un cuc chia i no so pra un 
piat to. Si in cli na il piat to, non
deve fu o riu sci re dal la mar mel -
la ta il li qui do. Qu in di si ver sa in 
uno stam po.
In en tram bi i casi con vie ne

usare stam pi lun ghi e stret ti per ot te ne re una spe cie di lin got ti da
ta glia re a fet te e da ser vi re come con tor ni. Pri ma di ver sa re la ge la -
ti na e/o la mar mel la ta ne gli stam pi con vie ne fo de rar li con car ta
ole a ta (che si tro va in ven di ta). 
Si può abbinare la mar mel la ta alla car ne ros sa ar ro sto e an che alla
sel vag gi na ar ro sto, il tut to ba gna to da un buon vino ros so.
Vi ce ver sa la ge la ti na si può pro por re alle tor te d’er be in cro sta di
pa ta te o in cro sta di pa sta bri sé il tut to ba gna to da un buon vino
bian co sec co.
Entram be le pre pa ra zio ni si con ser va no in fri go ri fe ro e in bre ve si
de vo no con su ma re.
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