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Focus del Presidente

B

Liter per il riconoscimento UNESCO
della Cucina Italiana é lungo e complesso

Limpegno dell’Accademia é costante,

al fianco delle altre Comunita promotrici.
articolo 3 del Manifesto del Settantennale dell’Ac-
cademia Italiana della Cucina dichiara che la Dieta
Mediterranea, valutata come la piu salutare al mon-
do (e gia Patrimonio Immateriale UNESCO dal 2010), deve
essere protetta dalle minacce della globalizzazione e dalle
legislazioni influenzate dalle lobby industriali e dai nuovi
cibi nati in laboratorio o espressione di alimenti propri di al-
tre culture che snaturano la nostra cucina. Tuttavia, la Dieta
Mediterranea non riguarda solo I'ltalia, bensi appartiene (for-
malmente) anche ad altri numerosi Paesi (Cipro, Croazia, Gre-
cia, Marocco, Spagna, Portogallo). LUNESCO (United Nations
Educational, Scientific and Cultural Organization) & unAgen-
zia specializzata delle Nazioni Unite che valuta le cosiddet-
te liste rappresentative dei patrimoni culturali immateriali
dell'umanita. La cucina italiana come tale, nel suo insieme,
non ha avuto sino ad oggi alcun riconoscimento.
In questi anni sono state riconosciute, quale patrimonio, cu-
cine di altri Paesi, tra questi la prima & stata quella messicana,
poi sono venute quelle della Corea (Nord e Sud) e del Giappo-
ne. Alla Francia é stato riconosciuto il “Pasto alla francese”,
costituito da aperitivo, antipasto, pesce o carne, contorno, for-
maggio, dessert e liquori. Linfluenza di questa cultura é stata
forte, tanto che la maggior parte dei pasti occidentali si basa
su tale sequenza. La Francia ha ottenuto il riconoscimento an-
che per la baguette nel 2022.

E la ritualita di un processo che merita l'inserimento
nei patrimoni immateriali dell'umanita

Si deve sottolineare che 'UNESCO non protegge il singolo
alimento, bensi la tradizione che lo coinvolge. E la ritualita
di un processo che merita l'inserimento nei patrimoni imma-
teriali dell'umanita, non la preparazione del cibo. Per tale mo-
tivo, per fare un esempio, & stata protetta“L'arte del pizzaiuolo
napoletano”e non la pizza napoletana.

Venendo alla nostra candidatura, il nome proposto per l'ele-
mento é stato “La cucina italiana tra sostenibilita e diversi-
ta bioculturale”. Esso ¢ stato poi coniugato come un insieme
di pratiche sociali, riti e gestualita basate sui tanti saperi locali
che lo identificano. Questo mosaico di tradizioni riflette la di-
versita bioculturale del Paese e si basa sul comune denomina-

di Paolo Petroni
Presidente dell’Accademia
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tore di concepire il momento della preparazione e del consu-
mo del pasto come occasione di condivisione e di confronto.

Il dossier é stato predisposto sulla base
delle iniziative promosse da tre Comunita

Il dossier € stato predisposto sulla base delle iniziative pro-
mosse da tre Comunita: I'Accademia Italiana della Cucina, la
Fondazione Casa Artusi e la rivista La Cucina Italiana, fon-
data da Umberto Notari nel 1929 (la piu antica rivista di cucina
al mondo), sotto la direzione del professor Massimo Mon-
tanari (Accademico onorario di Imola) quale presidente del
comitato scientifico, e curato dal professor Pier Luigi Petrillo,
esperto del settore per aver in passato seguito con successo
altre candidature all'lUNESCO. L'ltalia ha gia ottenuto, nel 2014,
i riconoscimenti, dopo un lungo e faticoso processo, per”l pae-
saggi vitivinicoli di Langhe-Roero e Monferrato” e “La coltiva-
zione della vite Zibibbo ad alberello di Pantelleria’, nonché,
come gia detto, nel 2017 per “L'arte dei pizzaiuoli napoletani”.
Ora siamo al grande passo verso il riconoscimento della
nostra cucina nel suo insieme. Il lavoro é stato e sara tanto,
molto lungo e complesso. Non é facile istruire una pratica che
convincai 12 Paesi valutatori. Tutti, a parole, apprezzano la no-
stra cucina, ma quando si tratta di stabilirne le caratteristiche
e i valori, si entra in territori pieni di insidie, di distinguo, di
intralci burocratici sfiancanti. Tuttavia, 'impegno dell'Accade-
mia € costante, al fianco delle altre Comunita promotrici. Con
la capace e solerte attivita dei nostri Ministeri della Cultura e
dell’Agricoltura siamo fiduciosi che, nel 2025, la nostra cucina
otterra il riconoscimento che merita.
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La diatriba religiosa
sulla cioccolata

Tra dolci di Quaresima
e digiuni ecclesiastici.

utte le religioni prescrivono re-

gole sul cibo. | divieti alimentari

hanno origini culturali e antropo-
logiche, in alcuni casi potremmo defi-
nirli consigli per una dieta pit sana, come
la proibizione di mangiare carne di ma-
iale per ebrei e musulmani (considerato
il clima caldo delle zone da essi abitate).
| cattolici sono sempre stati piti permis-
sivi, ma con il Concilio di Trento, nel
1563, le autorita ecclesiastiche vollero
correre ai ripari per contrastare la Rifor-
ma protestante. Cosi nacquero diversi
precetti, che modificarono la cucina
italiana: il divieto di consumare carne al

FRANCISCI

M A RIAE
CARDINALIS
BRANCATIL

DE CHOCOLATIS POTV
DIATRIBE.

Pralo fifiiefts, nftante Domimnico Magro Meliveoli
Cananico Theologe Eccleliz Chrhedralis

Viterblen(is
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di Gigi Padovani

Accademico onorario di Torino Lingotto

venerdi, che portod alla conseguente in-
troduzione del baccala; il digiuno il mer-
coledi delle Ceneri e il Venerdi Santo; le
norme stringenti per la Quaresima, dopo
glieccessi carnevaleschi, grazie alle qua-
li furono create nuove dolcezze.

Dai conventi sono giunti sulle
nostre tavole tanti dolci squisiti

Si sa che dai conventi sono giunti sulle
nostre tavole tanti dolci squisiti, come i
cannolisiciliani, la pastiera, le sfogliatelle
di Santa Rosa, la cassata. Lirriducibile
golosita delle monache non si & fermata
neanche durante i quaranta giorni pre-
cedenti la Pasqua, e cosi inventarono
tanti dolcetti quaresimali: la regola
fondamentale era che fossero privi di
burro e di tuorlo d’'uovo. In Toscana,
nella cucina di un convento di Prato, fu-
rono preparate le famose“lettere” del-
le Sacre Scritture, realizzate con noccio-
le, zucchero e cacao. Le agostiniane
dell'antico monastero di San Tommaso
(demolito nel 1800) realizzarono i petit
four alle mandorle con il solo bianco
d’uovo e lo zucchero, che ancora oggi si
trovano in alcune pasticcerie genovesi.
In Sicilia, i “quaresimali” sono biscotti
secchi preparati con farina di grano, fa-
rina di mandorle, zucchero: sono simili ai
cantucci, ma arricchiti di cannella e pi-
stacchi. Persino i maritozzi, ovviamente
nella versione senza panna, erano elen-
cati nel libro Vitto Quaresimale (1636) del
medico romano Paulo Zacchia: nel vo-
lume si descrivevano le “schiacciate o
focaccette lievitate con uva passa e altro”.
Un caso a parte € rappresentato dagli
'mpanatigghi di Modica (Ragusa), che
risalgono al periodo della contea gover-

nata dagli Spagnoli. Sono pasticciotti di
pasta frolla con all'interno un ripieno
di vitello, mandorle, zucchero, ciocco-
lato. Sembra che questi dolcetti siano
stati preparati dalle monache dell'Ori-
glione di Palermo, insieme alle loro so-
relle del Ragusano, per aggirare i divieti
della Quaresima. In quel periodo un folto
gruppo di predicatori attraversava la Si-
cilia per preparare il popolo alla Pasqua:
spesso, alla sera, arrivavano nei conven-
ti stanchi, affamati e debilitati dal digiuno
ecclesiastico. Cosi iniziarono a trovare
questi 'mpanatigghi energetici, nei qua-
li le abili suore avevano camuffato l'in-
grediente principale: la carne di vitello.

La vicenda piu curiosa
sui divieti alimentari riguarda
la cioccolata calda

La vicenda piu curiosa sui divieti alimen-
tari da parte della Chiesa riguarda la cioc-
colata calda, bevanda molto amatadal
clero e dai nobili a partire dalla fine del
XVl secolo. Nacque, infatti, addirittura una
disputateologica, con una polemica che
duro quasi due secoli, principalmente
trai gesuiti ei domenicani.

Quelle tazze di “panacea messicana’,
come fu definita la cioccolata in forma
liquida, violavano le regole del digiuno,
sia durante la Quaresima sia prima dell'Eu-
carestia durante la Messa?

La questione fu aperta da un medico
spagnolo, che aveva vissuto in Messico,
Juan de Cardenas: nel 1591 pubblicd
il libro Problemas y secretos maravillosos
de las Indias, nel quale sosteneva che il
cacao & composto da una parte burrosa,
“molto appropriata a dare sostanza e
ingrassare, e solo questa basta a essere



causa di rottura del digiuno”. Percio il
suo giudizio fu netto: chi la beve nei
giorni di precetto fa peccato. Si accoda-
rono a questa interpretazione anche i
“Cani del Signore”, i Domini Canes (come
vennero anche definiti, con un certo
disprezzo), quali custodi dell'ortodossia
e della vita ascetica.

All'interpretazione restrittiva sulla cioc-
colata penitenziale si contrappose la
potente Compagnia di Gesu, che per
altro aveva numerose piantagioni di ca-
cao in Messico: si potrebbe dire che esi-
steva un certo conflitto di interessi. Nel
1627, il teologo gesuita Antonio Escobar
y Mendoza diede rigore etico a tale opi-
nione, con il suo Liber theologiae moralis:
la ricetta corretta doveva prevedere, du-
rante il digiuno, un'oncia di cacao con
una e mezza di zucchero, purché sciolte
inacqua. La“modica quantita’; insomma.
Il vero cantore della“filosofia gesuitica”
verso la cioccolata fu il “gran teologo”
napoletano Tommaso Strozzi, che nel
1688 scrisse persino un “poema genti-
lissimo”in latino a difesa della“bevanda
dell'anima”e la defini: nettare messicano,
farmaco per la mente abbattuta, balsa-
mo per la vita malferma, elisir americano,
panacea messicana. | gesuiti si guada-
gnarono cosi la fama di“ostinati ciocco-
latieri’, quasi dei moderni epicurei.

La disputa, di cui si occuparono
cinque Papi, ando avanti a lungo

Persino cinque Pontefici dovettero oc-
cuparsi della disputa. Il primo a farlo fu
PioV, il Papa della Lega Santa vittoriosa
a Lepanto e delle persecuzioni contro i
Valdesi. Pare che PioV, pur facendo par-
te dell'Ordine dei Domenicani, gradisse
molto quel “brodo indiano”: infatti de-
creto nel 1569 che non rompeva il di-
giuno, purché preparato soltanto con
I'acqua. E altri successori di San Pietro
dovettero dare il loro parere, interpella-
ti dai contendenti: Clemente Vil Aldo-
brandini, Urbano VIIl, Clemente IX e
Benedetto XIV.

Durante la lunga diatriba, oggifa un po’
sorridere la dotta argomentazione di un

gesuita fiorentino, Niccola Buonapace
che, sotto lo pseudonimo di Giovanni
Battista Gudenfridi, nel 1680 pubblico
una sorta di pamphlet dal titolo Differen-
zatrail cibo e I cioccolate. Con una certa
malizia, volle neutralizzare gli avversari
ricordando un aneddoto dalla vita di
Santa Rosa di Lima, vergine del PerU, una
santa domenicana. A lei venne un gior-
no in aiuto un angelo, che per farla “ri-
pigliare”, sentendosi “ella languire”, le
offri una “coppetta di cioccolatte”. Con-
cludeva il gesuita: “Cred’egli, quando il
Cioccolatte meritasse il nome di Liquor
diabolico, che Dio manderebbo, 6 per-
metterebbe che, per mano de gli Angio-
li suoi, si portasse una bevanda tale alle
sue Spose?”.

La parola“fine” alla disputa, a giudizio
di tutti, era gia arrivata dal cardinale
Francesco Maria Brancaccio, nel 1664:
I'alto prelato, al quale tutti noi chocoho-
lic dovremmo rivolgere un ringraziamen-
to, riusci a risolvere la questione con
logica aristotelica. Pare che fosse un
goloso del nero nettare proveniente
dalla Nuova India. Spiego la sua opinio-
ne nel libro De chocolatis potu diatribe:
la cioccolata calda & bevanda “per acci-
dens’, ma pur sempre un alimento da
bere, e dunque ammessa perché “ripri-
stina il calore naturale, genera sangue
puro, rianima il cuore, conserva le facol-
ta mentali”. Il verdetto fu definitivo: “/i-
quida non frangunt jejunum”. Ossia: i li-
quidi non infrangono il digiuno.

Pagina 5



)

[IIII Tradizioni e Storia

Giacomo Puccini
e i piaceri della buona tavola

Buon amante del cibo,
ha coltivato l'arte

del cucinare soprattutto
per la rumorosa schiera
degli amici

di Torre del Lago.

iacomo Puccini (1858-1924), di
cui ricorrono cent’anni dalla
morte, € stato un buon amante
del cibo e ha coltivato l'arte del cucina-

re soprattutto per la rumorosa schiera
degli amici di Torre del Lago, condivi-

di Giuseppe Benelli
Accademico della Lunigiana

dendo con loro la passione per le bat-
tute di caccia e le allegre tavolate che
ne seguivano, fatte a base di fagiani
arrosto, folaghe rosolate e pernici fritte.
Un profondo amore ha legato Puccini
al borgo di Torre del Lago. Quando, a
fine Ottocento, vi giunse, fu per trovare
un luogo pittoresco e quieto dove far
sgorgare il suo genio creativo. Il lago e
il piccolo villaggio, a meno di due chilo-
metri dalle sabbiose spiagge della Ver-
silia, gli piacquero subito e con i nume-
rosi artisti, per lo piu pittori, fondo il
Club della Bohéme.

Questi buontemponi redigono anche
uno scherzoso statuto: Art. 7 -/ soci del
Club “La Bohéme’, fedeli interpreti dello
spirito onde il club é stato fondato, giura-
no di bere e mangiar meglio. Art. 2 - Am-
musoniti, pedanti, stomachi deboli, pove-

ri di spirito, schizzinosi e altri disgraziati
del genere non sono ammessi o vengono
cacciati a furore disoci. Art. 3 - Il presiden-
te funge da conciliatore, ma s'incarica
dostacolare il cassiere nella riscossione
delle quote sociali. Art. 4 - Il cassiere ha la
facolta di fuggire con la cassa. Art. 5 - L'il-
luminazione del locale é fatta con lampa-
da a petrolio. Mancando il combustibile,
servono i “moccoli” dei soci. Art. 6 - Sono
severamente proibiti tutti i giochi leciti.
Art. 7 - Evietato il silenzio. Art. 8 - La sag-
gezza non € ammessa neppure in via ec-
cezionale.

Un club di buontemponi
con i quali il compassato
Maestro si trasformava

Per i compagni di baldoria Puccini era
solo “Spacco’, e nella capanna dell'oste
“Gambe di Merlo’, ribattezzata Club del-
la Bohéme, I'autore diTosca si dedicava
a solenni gozzoviglie soprattutto con il
suo sestetto di amici pittori macchiaio-
li, tutti livornesi: Ferruccio Pagni, detto
“mi strafotto’, i fratelli Angelo e Ludo-
vico Tommasi, Lorenzaccio Viani, Fran-
cesco Fanelli e Plinio Novellini. In loro
compagnia, il melanconico e compas-
sato Maestro si trasformava in un altro
uomo: alzava il gomito, raccontava sto-
rie boccaccesche e partecipava a singo-
lari gare di peti, innescate dalla carbu-
razione indotta dai pasti a base di
pernici fritte, aringhe coi ravanelli e
pasta con anguille. Gli amici lo copriva-
no anche nelle sue avventure galanti,
che non di rado si compivano nei din-
torni, tra i canneti del lago e la pineta.

Elvira Bonturi, la compagna di Puccini



poi divenuta legalmente sua moglie,
era alquanto sospettosa del Club della
Bohéme. Temeva che gliamici esercitas-
sero un‘influenza negativa sul compo-
sitore, prosciugandone la vena artistica
con le troppe dissipazioni. Ma Giacomo
aveva un bisogno vitale di quella Torre
del Lago che da Parigi, in una lettera
all'amico Riccardo Schnabl, descriveva
cosi: “paese tranquillo, con macchie
splendide fino al mare, popolate di dai-
ni, cignali, lepri, conigli, fagiani, beccac-
ce, merli, fringuelli e passere. Padule
immenso. Tramonti lussuriosi e straor-
dinari. Aria splendida di primavera e di
autunno. Vento dominante, d'estate il
maestrale, d'inverno il libeccio”.

Sidivertiva a creare
personalmente ricette
che cucinava nella soffitta

Milano diventava spesso luogo di segre-
gazione per il compositore che ardeva
“dal desio della macchia’, dalla voglia di
partecipare a una partita di caccia e alle
cene con gli amici. Milano gli ricordava
gli anni difficili delle ristrettezze econo-
miche quando, dopo le lezioni al Con-
servatorio e qualche “dané” rimasto in
tasca, cenava con Pietro Mascagni nel-
e trattorie a buon prezzo. Se i soldi man-
cavano, da buona forchetta si divertiva
a creare personalmente ricette quali la
“pasta con le anguille” o le “aringhe
coi ravanelli’, che cucinava nella soffit-
ta divisa con I'amico. A quel tempo, cosi
scriveva a casa: “La sera, quando ho quat-
trini, vado al caffé, ma passano moltis-
sime sere che non ci vado, perché un
ponce costa 40 centesimi... Mangio ma-
letto, ma mi riempio di minestroni...ela
pancia e soddisfatta!”. Milano diventava
nel suo linguaggio scurrile una “citta
schifosa, sudicia, merdosa, putrida, ca-
liginosa, infame, scureggialla, bifolca,
bianca di grappa (almeno fosse di quel-
la fina) con quel Duomo che pare un
panforte di Siena ammuffito in cantina...
con quei risotti che paiono cacca gialla
di bimbi, con quelle cotolette che paio-
no guance di parroci rifiorite dai ponci

(..) quel parlare poi! Pare un rutto dopo
una sbornia da giovedi grasso”.

La predilezione per i fagioli
della sua terra

La predilezione del Maestro per i fagioli
della sua terra é testimoniata dalla lette-
ra alla madre inviata da Milano.“Carissima
mamma, [...] avrei bisogno di una cosa
ma ho paura a dirgliela, perché capisco
anch’io che Lei non puo spendere. Ma
stia a sentire, & roba da poco. Siccome ho
una gran voglia di fagiuoli (anzi un gior-
no me lifecero ma non li potei mangiare
a cagione dell'olio che qui & di sesamo o
dilino!), dunque, dicevo... avrei bisogno
di un po’d'lio, ma di quello nuovo. La
pregherei di mandarmene un popoino.
Basta poco, I'ho promesso difarlo assag-
giare anche a quelli di casa. Dunque se
le mie geremiadi frutteranno, mi fara la
gentilezza (come I'ungo, gia si parla d'o-
lio!) di mandarmene una cassettina, che
costa quattro lire da Eugenio Ottolini.. ..
Pit tardi, nel 1895, inviera quantitativi di
fagioli al suo editore Giulio Ricordi, ac-
compagnati da una ricetta scritta di suo
pugno.“Carissimo Signor Giulio, ricevera
un poco di fagiuoli; sono di quelli stra-
ordinari e si cuociono cosi: si mettono
al fuoco in acqua fredda (I'acqua deve
essere una dose giusta, né troppa né
poca), devono bollire due ore a fuoco
lento e quando sono cotti non deve re-
starci che tre o quattro cucchiai di brodo.
Ergo, attenzione alla dose dell'acqua. N.B.
Quando si mettono al fuoco bisogna ag-

giungere quattro o cinque foglie di salvia,
due o tre teste d'aglio intere, sale e pepe
e quando sono (i fagiuoli) a mezza cot-
tura metterci un poco d'olio a bollire in-
sieme”.

Il dolce preferito
era il latte alla portoghese

La cuoca di casa Puccini era Isola Nen-
cetti Vallini di Casciana e il Maestro la
portava sempre con sé. Gran parte dei
piatti che cucinava erano ricette tipiche
della citta termale in provincia di Pisa:
la zuppa di cavolo nero, gli sformati
diverdura di stagione, gli adoratissimi
salmi di cacciagione. Ma soprattutto il
latte alla portoghese, che un nobile di
Lisbona importd a Casciana, preparato
con latte e uova fresche di giornata, in-
sieme a mandorle locali tritate finemen-
te a formare il fondo insieme allo zuc-
chero caramellato. Questo era il dolce
preferito dal “Sor Giacomo” e dopo una
battuta di caccia non doveva mai man-
care sul tavolo.

Il viscerale amore per il buon mangiare
e bere traspare anche dalle sue opere:
“Ah, se nel bicchier staiil piacer/in giovin
bocca sta I'amor” (La Boheme).

Al compositore & legato il piatto del-
le“folaghe alla Puccini”. In un ristoran-
te milanese si ricorda I'animata discus-
sione con Mascagni se fosse meglio il
cacciucco livornese o appunto la folaga
rosolata alla lucchese. Laricetta si trova
in un documento del 9 dicembre del
1903, dattiloscritto dallo stesso Maestro.
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Il primo bacio

Dai biscottini che si
“baciano” ai piti noti
cioccolatini “messaggeri

V4

d‘amore”.

di Elisabetta Cocito
Accademica di Torino

ellimmaginario collettivo nulla

& piti romantico di un bacio, tan-

to da essere rappresentato, nelle
sue molteplici declinazioni, in pittura,
scultura e poesia. Felice ¢ stata quindi
I'idea di chiamare“bacio” uno dei dolcet-
ti pit noti della pasticceria seccaitaliana.
Due friabili tondi di pasta frolla uniti
da una goccia di cioccolato che sem-
brano due labbra che romanticamente
si baciano. Il successo é tale che vengono

prodotti da molte aziende dell'industria
alimentare, ma soprattutto da quelle ar-
tigianali e anche esportati all'estero, in
particolare nei paesi anglosassoni, coniil
nome di lady’s kisses.

L'aura romantica che avvolge questi bi-
scottini vuole che re Vittorio Emanue-
le I, in una tiepida giornata del 1852,
abbia chiesto ai cuochi di corte di pre-
parargli un nuovo dolcetto dalla forma
inusuale. Fu cosi che essi inventaronoiil



bacio di dama. Apprezzato dal sovrano,
da allora venne proposto sulle tavole
reali di tutta Europa.

A Tortona nacquero
i “baci dorati”

La scintilla del primo bacio ¢ in realta
scoccata a Tortona, in provincia di Ales-
sandria, nel primo Ottocento, dove veni-
vano inizialmente confezionati con le
nocciole delle Langhe, allora piu facili
da reperire e soprattutto meno costose
delle mandorle. Sul finire del 1800, il ca-
valier Stefano Vercesi, titolare dellomo-
nima pasticceria, perfeziono la ricetta
sostituendo le nocciole con le mandor-
le e aggiungendo il cacao all'impasto,
avvolgendo i dolci singolarmente in
carta dorata. Nacquero cosi i “baci do-
rati” che vinsero nel 1906 la medaglia
d’oro all’Esposizione internazionale di
Milano e che ancora oggi sono realizza-
tifedelmente alla ricetta originale, diven-
tando il simbolo di Tortona.

Tanto & il romanticismo che aleggia in-
torno ai baci di Tortona che € stata ritro-
vata una vecchia poesia di autore ano-
nimo che li descrive con parole semplici
ma affettuose: “sono squisitissimi, cari,
gustosi come i sorrisi d'amanti e di sposi”.
Un'ulteriore manifestazione del richiamo
all'amore di questi dolcetti che hanno
ottenuto il riconoscimento Pat (Prodot-
ti Agroalimentari Tipici).

| bigliettini amorosi
nei Baci Perugina

Il richiamo all'amore pil spettacolare e
di grande successo commerciale si deve
sicuramente a Luisa Spagnoli che, nel
1922, inventd il Bacio Perugina, recupe-
rando la granella di nocciole di altri pro-
dotti, legandola con il cioccolato fuso,
sormontando il cioccolatino ottenuto con
una nocciola intera e ricoprendolo di
cioccolato fondente. Questo cioccolatino
venne definito da Giovanni Buitoni
“messaggero d'amore”. Lidea di inserire,

nell'incarto del cioccolatino, un biglietti-
no con celebri frasi amorose, a volte ro-
mantiche, a volte ironiche, venne all'art
director di allora, Federico Seneca. Vale
la pena soffermarsi un istante sull'evo-
luzione di questi brevi inserti scritti
perché, come ben sappiamo, tutto cio
che parla di cibo, anche un piccolo cioc-
colatino, rappresenta un valido indica-
tore dei cambiamenti sociali.

Molto tempo & passato da quel lontano
1922, ma i biglietti sono sempre stati
mantenuti sequendo, appunto, il concet-
to di amore che nel tempo si € evoluto
con essi: non piu solo dedicati alla cop-
piamaall'amore universale, all'amici-
zia, alla famiglia. Per attrarre una platea
piu giovane, recentemente sono stati
invitati a collaborare giovani artisti della
musica e dello spettacolo. In occasione
della festa di San Valentino, i baci sono
stati“vestiti” dagli stilisti Dolce e Gabba-
na e proposti in diverse varieta di gusti.

Irregolari e croccanti
i dolcetti di Cherasco

Evocano un amore pill passionale i baci
di Cherasco, cittadina in provincia di Cuneo,
nati nel 1881, formati da una miscela di
cioccolato fondente al 65% e nocciole Igp
tostate e tritate grossolanamente. Si pre-
sentano diformairregolare: unacialda di
cioccolato, scura e croccante, punteggiata
da pezzetti dinocciola. Sono sfuggentialle
forme classiche, uno diverso dall‘altro, come
un bacio impetuoso. Anche questo dolcet-
to rientra nella categoria Pat.

Identitari della cittadina di Alassio, nota
localita turistica in provincia di Savona,
sono i “baci di Alassio” brevettati nel
1919 da una nota pasticceria locale. La
ricetta, oltre a nocciole e zucchero, pre-
vede I'aggiunta di albumi, miele d'acacia
e cacao. | due biscottini si “baciano”
unendosi grazie a una delicata crema di
cioccolato e panna.

E dopoi baci, gli abbracci, mitici biscot-
tini di frolla alla panna, formati da un
frollino chiaro e uno al cacao, uniti tra
loro in un dolce abbraccio, perfetti per la
colazione e la merenda.

La versione salata
proposta come aperitivo

Anche i baci di dama sono proposti nel
doppio abito, chiaro e scuro, oppure
diafani alle mandorle uniti da una goccia
di cioccolato bianco o crema al pistac-
chio. Ogni pasticciere crea la propria
variante, ma la forma accattivante deve
essere sempre quella che ha ispirato il
pasticciere di Tortona che ne ha decre-
tato la fortuna.

Baci tanto amati da essere anche offer-
ti in versione salata nell’aperitivo o
come amuse bouche nei ristoranti, due
piccole perle salate unite da foie gras,
0 molto pit semplicemente da creme
al formaggio o al prosciutto.

Se i baci coronano le storie d'amore,
d'affetto o di amicizia, i baci di pasticce-
ria sono un felice complemento gratifi-
cante per il nostro palato, e perché no,
anche per il nostro buonumore.
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Enzo Ferrari
e la sua cilindrata gastrica

Innumerevoli

gli aneddoti

che potrebbero
accompagnare
le vicende golose
del “Drake’”.

-
stato il Drake per tutti, uno dei mi-
glioriambasciatori del Made in Italy,
della cui personalita estremamen-
te complessa e versatile si conosceva (o
si pensava di conoscere) tutto o quasi

tutto. Mancava un aspetto, quello della
sua cilindrata gastrica, esplosiva e rom-

bante come quella dei suoi dodici cilin-
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di Giancarlo Saran
Accademico di Treviso

dri che hanno segnato unepoca. Innu-
merevoli le testimonianze di contorno.
Per esempio Piero Barilla, il signore
della pasta: “Mi sono accorto che stavo
entrando in un tempio quando siamo
andati nel suo ufficio, ma a pranzo era
molto rilassato, cordiale, pur se dotato
di un carisma che ti faceva sentire un po’
in soggezione”. Lo supporta Fiamma
Breschi (una flamma, per Ferrari, ...
sotto vari aspetti): “Era un uomo al di
sopra del naturale. Aveva un rapporto
divoratore con la vita e occupava tutto
lo spazio delle persone che lo circonda-
vano. Costruttore di automobili e distrut-
tore di uomini, ma se entravi nella sua
orbita avresti dato tutto per non uscirne”.
Chiude il cerchio Gippo Salvetti: “per
lui la tavolaimbandita era piu del suo
ufficio, una scrivania su cui disegnare

le sue strategie, i suoi rapporti con il
mondo... e con le donne”.

Una storia che parte da lontano

Una storia che parte da lontano. Nel
1929 fonda la Scuderia Ferrari, quella
conil cavallino rampante, anche se con
marchio Alfa Romeo, omaggio a Fran-
cesco Baracca, aviatore ed eroe della
Grande Guerra. Conduce lui le trattative
conipiloti, il “giuramento difedelta” con
i piedi sotto la tavola. Le vittorie cele-
brate con Tazio Nuvolari, nelle trattorie
modenesi, nel segno del “trittico golo-
s0’, ossia tortellini, zampone e Lam-
brusco. Esigente e selettivo, lo si pud
vedere a tavole diverse, magari anche




solo per degustare un piatto differente
da quelli analoghi di altre cucine. Nel do-
poguerrafonda il marchio che portera
il suo nome. E un crescendo rossiniano,
nei circuiti del mondo, come a tavola, con
l'orizzonte a dimensione modenese o
poco piu. Ferrari, infatti, non ama uscire
dalle mura domestiche, che poi sono quel-
le aziendali. E il mondo che viene aren-
dergli omaggio. Re della finanza come
il meglio dell'aristocrazia internazionale,
che poi, quando gli garba, invita a tavola.
Passato alla storia il “pranzo reale”, in
una trattoria delle colline modenesi,
dove fece conoscere tigelle, gnocco frit-
to e degni salumi, lubrificati da doveroso
Lambrusco, a Leopoldo del Belgio, come
al principe Bernardo d'Olanda. Poco
fuori Maranello, un riferimento “Lo Sme-
raldo” di Raffaele Apicella. Un amalfitano
che lo aveva conquistato con la sua sal-
siccia ubriaca (spadellata abilmente con
Lambrusco), cui davano il turbo marmel-
lata di cipolla e crema di polenta al
profumo di castagno.

Per anni Ferruccio Testi, detto“il ghigna-
ro'; fotoreporter di talento, invita Enzo e i
suoi amici al “bettolino”, sorta di privé
gourmand, con assi quali Tazio Nuvolari e
Achille Varzi. La cuoca di casa degna dei
migliori ristoranti dell'epoca. Si viaggia di
tagliatelle, lasagne e bolliti. Il miglior
epitaffio, alla chiusura, di Mario Morselli:
“Il bettolino & chiuso, i suoi clienti sparsi e
randagi. Ci si divertiva mettendosi alla
berlina, reciproca. Restera sempre vivo nel
ricordo di quanti vi hanno trascorso mol-
te tra le ore piu belle della loro vita"

aRubiera, nel Reggiano, gestita dal bravo
Arnaldo Degoli. Sua la spugnolata, una
lasagna ricca di besciamella, formaggi
e spugnole, funghi raccolti sulle rive dei
fiumiciattoli locali.

Guido Camola, de“La Piola’, sulle rive del
Secchia, testimone che il Drake “non fa-
ceva mai un complimento a voce, lo di-
ceva tornando”, magari fidelizzato a un
piatto, come, per esempio, i tortelli dell'in-
gegnere, una personale rivisitazione dei
tortelli della misericordia, posto che Fer-
rari, con il colesterolo spesso in fuorigiri,
doveva mettereil limitatore a tavola. Nien-
te uova, solo crosta di pane mista a farina,
il ripieno di semplice mollica.

A Natale e Pasqua, la deroga delle
grandi occasioni: verde del cipollotto
e il tosone, una prima lavorazione del
parmigiano, dalla consistenza gommo-
sa, che, un tempo, era una sorta di buf-
fetto goloso chei caseifici regalavano ai
bambini che portavano loro il latte dal-
le cascine.

Alfonso Cantoni era titolare del locale
omonimo, quasi una seconda casa per
Ferrari che, quando vi arrivava, a pranzo
come a cena, si sedeva al tavolo, ancora
caldo, lasciato dal titolare e i suoi lavo-
ranti che passavano in sala fuochi. Piatti
di tradizione, dalle tagliatelle al pro-
sciutto al vitello tonnato fatto in casa.
In chiusura, il gelato alla crema, innaf-
fiato con il whisky Johnnie Walker impor-
tato, con etichetta dedicata, da Enrico
Wax, un genovese di lontane origini
russe, “che cambiava Ferrari come un
comune mortale cambiava scarpe”.

Frequenta locali diversi,
tra pranzi di lavoro e cene
fuori porta

Una piccola casa colonica
inizialmente adibita
a mensa aziendale

Ferrari frequenta locali diversi, spesso ac-
compagnato da Blitz, il suo cane lupo. Po-
teva capitare che, al momento del caffé, gli
rifilasse una banana “che gradiva come
fosse un 0sso”. Cerano i pranzi di lavoro e
le “cene con delitto” (copyright by Sergio
Cassano), quelle fuori porta, dove il Drake
sifaceva scortare dalla“conquista”di turno.
Una di queste la“Clinica Gastronomica”

Ferrari da luogo alla sua creatura appe-
na oltre i cancelli aziendali. Una picco-
la casa colonica inizialmente adibita a
mensa aziendale. Non poteva che chia-
marsi “ll Cavallino”. Qui Ferrari aveva
una sua saletta riservata. Cosi lo raccon-
ta Ezio Pirazzini:“Alla tavola del Drake si
parlava poco di bielle e pistoni; elemen-
to determinante l'eterno femminino,

SERGIO CASSAND

FERRARI A TAVOLA

Cibbo, donne & motar del Drake, nel ricords di Franco Gozzl

tanto che poteva diventare disinibito e
galante, giocando conil consueto charme
che esibiva in conferenza stampa con i
giornalisti, portando la conversazione
dove voleva”. Nella sua saletta non si en-
trava a caso, ma invitati, meglio se ben
accompagnati, oppure in maniera mira-
ta, come capitd a Nestore Morosini,
storica firma del “Corriere della Sera’,
emarginato da Ferrari per alcune pun-
zecchiature poco gradite. Un mattino
giunse in redazione una telefonata:“Ven-
ga da me, facciamo due parole al Caval-
lino" “Ma, ingegnere, sono le 11 passate,
come faccio a partire qui, da Milano?”.
“Non si preoccupi, scenda giu in strada,
c'echiéliad attenderla” Gilles Villeneu-
ve impiego 51 minuti, cronometrati dallo
stesso Morosini, per farlo sedere a tavola
con il Drake.

Innumerevoli gli aneddoti che potrebbe-
ro accompagnare le vicende golose di
Ferrari. Riusci a convertire Jacky Ickx,
giunto dal Belgio, che mangiava gli spa-
ghetti crudi“perché cuocendoli si potreb-
bero rovinare”. Un giorno, alla tavola de”ll
Cavallino’; arrivano l'inglese David Hobbs
e lo yankee Mark Donohue. Accompa-
gnano il bollito con la familiare Coca Cola.
Quando vedono che gli altri pasteggiano
a Lambrusco, traducono il tutto con “Ah,
the coke of Modena".Verranno presto con-
vertiti ai riti locali. Numerosi gli episodi
chevedonoil Drake protagonista fuori
onda. Uno per tutti il suo rapporto con i
giornalisti, ben sintetizzato negli omaggi
per le feste natalizie. Ai fortunati veniva-
no consegnati due zamponi:“é il solo
modo per dare del porco a un giornalista
senzainsultarlo, ma facendosi ringraziare”.
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U taganu di Aragona
tra storia e leggenda

Una preparazione
pasquale tipica
del territorio
agrigentino.

e
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di Claudio Barba
Delegato di Agrigento

a Sicilia bella e fantastica, piena di

tradizioni, nate dalla sua travaglia-

ta storia, fatta di dominazioni, di
mescolanze di gente del Nord e del Sud.
In particolare a tavola, i sapori e i gusti
piu disparati hanno trovato sfogo gra-
zie alla ricchezza di cio che offriva la
natura, dal mare ai monti, dal pesce ai
formaggi, alle erbe aromatiche. Il tutto
poi ha raggiunto la sintesi nello sposta-
mento di questi piatti sulla tavola del

e

popolo dove I'artista & stato il bisogno,
la poverta abbinata alla fantasia e alla
ricchezza dell'inventiva.

La cucina siciliana ha esaltato il principio
del “non si butta niente’, dei piatti fatti
con poco, approdando cosi arisultati che
a volte necessitano di una certa educa-
zione del palato. Come il ricorrente agro-
dolce di provenienza araba, dalla capo-
nata di melanzane (la ricetta originale
prevedeva l'uso del pesce capone, da cui
caponata, sostituito dai contadini con la
piu povera melanzana), alla pasta con i
broccoliintegame, all'uso frequente, ea
volte indiscriminato, di passolini e pino-
li nei condimenti e nei ripieni.

Certo, a volte si & esagerato un po; cosi
non e raro che alcune pietanze, divenute
simbolo della cucina locale di questa o
quella cittadina, lascino piu d'un com-
mensale senza parole: il tagano & una
di queste antiche prelibatezze.

Il nome deriva dal particolare
tegame di terracotta usato
per la cottura

Una specialita culinaria caratteristica di
Aragona, alle porte di Agrigento (fonda-
taagliinizi del 1600 per volonta del con-
te di Comiso Baldassare Naselli), il cui
nome deriva dal particolare tegame di
terracotta, cilindrico a pareti alte, che
prevedeva 'uso della creta. Infatti, gli
ingredienti venivano sigillati in vasi di
creta che, afine cottura, sirompevano
per estrarre la pietanza.

Non si conoscono le sue origini. La tradi-
zione vuole che sia stato creato da una
povera contadina per festeggiare la



Pasqua con i suoi figli: pur avendo poco
a disposizione, volle ugualmente pre-
parare un piatto per la festa, utilizzando
quindi tutto cid che aveva a disposizio-
ne, e quitorna la cultura contadina eiil
riutilizzo di quanto disponibile come
forma di ricchezza. Il risultato fu che,
durante la cottura al forno, si diffuse per
tutta la strada un buonissimo odore che
attiro i vicini che vollero conoscere gli
ingredienti che aveva adoperato per fare
questo buonissimo piatto. Da qui la dif-
fusione del tagano in Aragona.

Le testimonianze letterarie

Nel romanzo La zia marchesa di Simo-
netta Agnello Hornby, il barone Gugliel-
mo Safamita preparava lui stesso il pezzo
forte della “mangiata”: un taganu che
sfamava cento persone. Dopo la cottura,
quando era ancora tiepido, il taganu era
portato sulla terrazza da due inservienti
e collocato su un tavolo vicino alla rin-
ghiera, in modo che i contadini riuniti nel
piazzale antistante potessero vedere. ||
barone spaccava la pentola di coccio se-
guendo la tradizione, con un punteruolo
e un martello. | pezzi di terraglia si stac-
cavano dai lati rivelando la crosta croc-
cante della tuma. Il pasticcio troneggiava
intatto. Dalle crepe di quell'intonaco di
tuma gocciolava il sugo profumato del
ripieno. La maggior parte veniva distri-
buito ai contadini che applaudivano.

Una storiella locale narra che il principe
di Aragona Naselli di Comiso, volendo
festeggiare la Pasqua con i suoi contadi-
ni, pensod di cucinare un pasto esclusiva-
mente con i prodotti della propria terra.
Un prete aragonese, Don Calogero Lica-
ta, nella sua raccolta di poesie in siciliano,
Malarruni Giurgintanu, parla di questa
tradizione che si tramanda nelle famiglie
aragonesi da diversi secoli con la sequen-
te poesia:“Torna a Raona comu na prumi-
sa,aPasqualu Taganu in ognicasa. N'unné
Pasqua si manca nila spisa, s‘aspetta, si ci
teni e ognunu annasa. Cu arresta di Taga-
nu a mussu asciuttu, o guarda a San Libo-
riu opporu é a luttu”. (Torna ad Aragona
come una promessa per Pasqua il tagano

in ogni casa. Non € Pasqua se nel fare la
spesa mancano gliingredienti, si aspetta
ed e importante ogni anno. Chinon man-
gia il tagano o guarda a San Liborio op-
pure ha un lutto in casa).

Tutta la famiglia si riunisce
per cucinarlo insieme

Tradizione vuole che tutta la famiglia
siriunisca per cucinare il taganu insie-
me, nel giorno del Sabato Santo, per
mangiarlo nelle giornate di Pasqua o
Pasquetta. Chi sbatte le uova, che vanno
da quaranta a cinquanta per ogni taganu
da un kg; chi prepara le fette di tuma, il
formaggio di primo sale che viene dispo-
sto a strati e sempre con tanto amore
messo al forno almeno per un'ora. Il ta-

ganu € nato povero: pasta, uova, tuma,
pane raffermo. Successivamente, la so-
cieta del benessere ha fatto si che siin-
troducessero altri ingredienti come la
carne tritata, la cannella, lo zafferano, le
polpette, la ricotta.

Non bisogna dimenticare, per conclu-
dere, che ad Aragona il momento cen-
trale delle manifestazioni pasquali &
quando a mezzogiorno, nella piazza
principale del paese (U chianu do Rusa-
riu, Piazza della Chiesa del SS. Rosario)
ha luogo il cosiddetto “Incontro dei Gi-
ganti’, rappresentazione che avviene
utilizzando le statue del Risorto e della
Vergine, nonché quelle spagnoleggian-
ti di San Pietro e San Paolo. Dopo l'in-
contro, la processione si snoda per tutto
il paese fin quando gli abitanti, tornan-
do a casa, trovano il pranzo gia pronto:
il tagano, appunto.

LA RICETTA

Ingredienti: 7 kg di rigatoni (o pasta simile), 60 uova, 1 kg di pecorino grattugiato,
500 g di carne di manzo tritata, 1 kg di tuma fresca, 1 panino raffermo, prezzemolo, 1
cucchiaino di cannella, 2 o 3 bustine di zafferano, sale, pepe, olio d’oliva.

Preparazione: cuocere la pasta, in acqua poco salata; scolarla molto al dente e met-
terla a raffreddare in una teglia larga. Ammollare in acqua tiepida (o meglio latte) il
panino, per circa 10 minuti, poi strizzarlo e impastarlo insieme alla carne, al formaggio

N

grattugiato, al prezzemolo, a 2
uova, sale e pepe, per fare delle
piccole polpettine. Se I'impasto
fosse troppo morbido, aggiunge-
re qualche cucchiaio di pangrat-
tato. Friggere le polpette in olio di
oliva bollente, facendo in modo
cherestino abbastanza morbide.
Metterle da parte. Prendere tutte
le uova, aprirle in una insalatiera
capiente, sbatterle e aggiungere
| pecorino grattugiato, zafferano,
cannella, pepe e prezzemolo ab-
bondante. Sbatterle ancora un po’
emetterle da parte. Imburrare un
tegame di terracotta e cominciare

a mettere, astrati, la pasta (bagnata con una parte delle uova sbattute), le polpettine
sbriciolate, la tuma (tagliata a fette grandi e passata nell’'uovo sbattuto) e completa-
re ricoprendo il tutto con le restanti uova. L'ultimo strato deve essere sempre fatto da

fette di tuma e uovo sbattuto.

Infornare il taganu nel forno a legna a 160-170°, per circa 2 ore e mezza. La cottura
deve essere lenta e non troppo forte. Una volta pronto, puo essere mangiato freddo o

caldo.
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Caroselli e piccillati

| dolci di Pasqua a Jelsi,
piccolo borgo molisano.

iamo a Jelsi, un piccolo borgo mo-

lisano a circa 20 chilometri da Cam-

pobasso. Gia alcuni giorni prima
della Settimana Santa, fervono nelle case
i preparativi per la tavola di Pasqua. Al-
cuni dolci richiedono tempo e particola-
re cura: sono i caroselli e i piccillati, pa-
gnottelle dolci con lievito madre, cotte
tradizionalmente nei forni a legna. I ca-
roselli sono caratterizzati da intrecci
fantasiosi di pasta lievitata, nei quali
vengono incastrate le uova, e rappre-
sentano un nido. | piccillati, preparati
con lo stesso impasto dei caroselli, assu-
mono la forma di enormi ciambelle.
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di Maria Teresa Cutrone
Accademica di Roma Eur

Spesso i caroselli sono foggiati a forma
di cestino, che le nonne preparano per
ogni nipote. Si consumano rigorosamen-
te la mattina di Pasqua, tutti assieme
nella casa dei nonni. Si usa una tecnica
particolare, intrecciando fili di impasto
su un‘anima di giunco, appositamente
preparata. | cestini sono meravigliosi e
molto scenografici, e richiedono una
certa abilita nella preparazione.

Una tradizione che si
riaccende a Pasqua,
quando le uova abbondano

Una tradizione antica, quella dei carosel-
li e dei piccillati, che € mantenuta viva
dalla comunita jelsese, tenacemente e

orgogliosamente. E una tradizione che si
riaccende solo in un periodo dell'anno, in
coincidenza con la primavera e la Pasqua,
guando le uova abbondano e possono
essere utilizzate per queste particolari
preparazioni leggermente dolci, cosi
ricche di uova sia nell'impasto, sia nel-
la decorazione.

In altri borghi molisani sono diffuse ricet-
te simili ma con nomi diversi, accomuna-
te da una base di pasta dolce lievitata,
sempre ricca di uova. In questo periodo
dell'anno sono numerose, infatti, le pre-
parazioni che vedono protagonista I'uo-
vo, ma considerarlo un semplice ingre-
diente sarebbe riduttivo. Simbolo di vita
e rinascita, esso & dai tempi piu remoti
collegato alla primavera e alla Pasqua.
L'uovo cosmico, identificato come
anima del mondo, é un archetipo co-



smogonico ricorrente nei piu diversi miti
delle antiche civilta. Presente nella dieta
dell'uomo preistorico, raccoglitore e cac-
ciatore, durante la civilta egizia I'uovo fu
valorizzato pienamente con l'allevamen-
to degli animali da cortile.

Gli Etruschilo raffiguravano nelle tom-
be, come cibo presente anche nella vita
ultraterrena, durante la quale il defunto
si nutrira con gli stessi alimenti consuma-
ti in vita. Luovo non mancava mai nella
gustatio degli antichi Romani: ab ovo
usque ad mala, dall'uovo alle mele (Ora-
zio, Satire |, 3, 6-7). Le uova sono prota-
goniste in molte ricette del De re coqui-
naria di Marco Gavio Apicio.

Nelle espressioni artistiche di tutti i tem-
pi, I'uovo assume significati sacri e pro-
fani, spirituali e materiali, nei due aspet-
ti di simbolo di vita, fertilita e rinascita,
e come alimento gustoso, nutriente e
completo.

In paese, per la Settimana Santa,
si rimette in funzione
il forno a legna

Fino a pochi decennifa, in ogni casa del-
la comunita jelsese si preparavano rego-
larmente sia il pane, sia altri lievitati dol-
ci e salati, con l'uso del lievito madre. Pian
piano tali abitudini sono divenute meno
assidue, in particolare da quando il mira-
colo economico degli anni Sessanta ha
cominciato a dettare, sottilmente, stili
alimentari e modelli di consumo piu ra-
pidi e convenienti: la lentezza cedevalil
posto alla velocita. | forni comunitari, un
tempo molto diffusi nei paesi, erano or-
mai spariti; rimanevano quelli di pro-
prieta, quasi in ogni casa, che si adopra-
vano per le ricorrenze importanti.

A Jelsi, puntualmente ognianno, si rimet-
te in funzione il forno a legna, per gran-
di quantita di caroselli e piccillati, in
modo da ammortizzare la spesa della
legna per produrre l'energia necessaria
alla cottura. Occorre un forno ben ali-
mentato e rovente al punto giusto, e
per capire qual & il momento giusto per
infornare, non servono termometri digi-
tali: basta un pugno di farina gettata sui

mattoni refrattari, per poi osservarne il
colore e decidere se il forno & pronto. Se
la farina diventa troppo scura, una pas-
sata di panni bagnati ne abbassa la tem-
peratura. Gli occhi delle donne anziane
sono abituati a tale valutazione, non
sbagliano. Questa grande produzione
viene poi distribuita ad amici e paren-
ti, in segno di affetto. Il rito si compie
proprio conil dono, piti che con il consu-
mo personale.

Le donne conservano il segreto di questi
dolci pasquali, e dei lievitati in genere, in
un piccolo contenitore, generalmentein
ceramica, che improvvisamente ricom-
pare: ¢ il prezioso lievito madre. Si pro-
cede a una serie di rinfreschi, finché il
lievito rinvigorisce abbastanza da per-
mettere una buona lievitazione: é allora
che fa il giro delle case e delle famiglie,
in uno scambio reciproco nel quale il
senso della comunita é fortemente rico-
noscibile.

Tutta la famiglia affondava
le mani in quegliimpasti
morbidi e setosi

Anticamente, in un angolo della casa c'e-
ra un pezzo d‘arredo indispensabile in
cucina: era la madia, che serviva per I'im-
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pastamento, la lievitazione e la conserva-
zione dei lievitati. La madia di legno era
costituita da scaffali con sportelli, dove
riporre le pagnotte cotte, e da un largo
contenitore a essi sovrapposto, a forma di
tronco di piramide rovesciato. Aveva l'al-
tezza giusta per lavorare facilmente gli
impasti, rigorosamente a mano, scarican-
do verso il basso il peso e la forza delle
braccia. Spesso erano piu mani ad affon-
dare in quegli impasti morbidi e setosi,
rompere le uova a decine, mescolare gli
ingredienti, impiastricciarsi fino ai gomiti
e inebriarsi dei profumati effluvi di quei
pezzi di impasto che si attaccavano dap-
pertutto. Il senso della socialita si appren-
devaancheintorno alla vasca diimpasta-
mento della madia. Una volta espletatala
sua funzione, la vasca della madia veniva
pulita accuratamente e richiusa conil suo
coperchio. A Jelsi questo mobile rustico &
denominato matarca, un termine dialet-
tale diffuso in tutta la regione.

Al rito della preparazione di caroselli e
piccillati partecipano anche i pil piccoli,
sotto il controllo vigile delle donne e so-
prattutto delle anziane, depositarie dei
gesti ancestrali che si perpetrano, sempre
uguali, per testimoniare un sapere antico
e infallibile. Tali gesti sono trasmessi di
generazione in generazione, come si fa
con le migliori tradizioni. Tradere, infatti,
vuol dire tramandare.
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Cibi pasquali in Sicilia

Tra gli “indizi di
riconoscibilita’,

non solo i notissimi
dolci, ma anche primi
e secondi tipici

dell’isola.

“Convitto dell'agnello pasquale” di Alessandro Bonvicino
detto "Il Moretto’, Duomo vecchio di Brescia
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di Attilio Borda Bossana
Accademico di Messina

a Sicilia € una tra le regioni piu

ricche di tradizioni pasquali e il

passaggio dagli eccessi del Carne-
vale alla sobrieta della Quaresima e alla
letizia della Pasqua era ritmato dall'an-
tico proverbio:“Nesci tu, porcu manciuni;
trasi tu, sarda salata; venitu, donna disia-
ta” (Vavia porco ingordo, entra sardella
salata; vieni tu, donna desiderata), con
il porcu manciuni a rappresentare il Car-
nevale, la sarda salata la Quaresimaela
donna disiata la gioia della Pasqua.
La festa religiosa della Pasqua, nell'isola,
richiama I'uso devozionale dei cosid-
detti ranaroli, i germogli di grano
fatti crescere al buio per mantenerli
bianchi, che si allestivano per i Sepolcri

in chiesa il Giovedi Santo; erano i lavu-
reddi, da lavuri, con cui si definiva l'este-
so campo di grano preparato dai conta-
dini con la zappulia e la sarchiatura.
Una tradizione che confermaiil legame
con gli usi gastronomici di tale periodo
liturgico evidenziato anche dall’uso,
fino al 1800, di chiamare Pasqua di li
cassati la domenica di Resurrezione,
quando la celebrazione della festa
era marcata dalla cassata. Forse il dol-
ce pil antico cui si attribuisce una genia
araba, ma anche origini nella casciata
nota in tutte le regioni italiane sin dal
secolo XV, generando una dialettica tra
storici come Michele Amari ed Ettore
Li Gotti.




La cassata é il frutto
della storia multiculturale
dellisola

La cassata era apprezzata dai buongustai
e divenne una specialita nei monasteri
di Palermo e Mazara tanto che, nel 1575,
un sinodo della diocesi mazarese ne
proibi la preparazione perché, presumi-
bilmente, le suore ne avevano fatto la
loro occupazione preminente.

La cassata siciliana, per la pasta reale a
base di mandorle, ha certo complicita
d'origine araba con aggiunte normanne,
ma anche spagnole, per il pan di Spagna
che sostitui la pasta frolla. La variante

messinese trova una glassatura pil
lieve: la cioccolata miscelata alla ricotta
e ‘a frutta ncillippata, la frutta candita,
cosi come la zuccata meno presente. |l
dolce, pur riunendo e rappresentando
tutta la Sicilia, si disaggrega con le dif-
ferenze dovute a quel magma di storia
e cultura caratterizzanti un territorio con
tre coste e tre mari, e che raffigura ide-
almente I'antica tripartizione medieva-
le nelle valli del Val Demone, Val di Noto
e Val di Mazara, simbolo della tradizione
dolciaria siciliana e della storia multicul-
turale dell'isola.

Dolce millenario, fu rielaborato in pe-
riodo normanno, intornoal 1100, quan-
do nel convento della Martorana, a Paler-
mo, le monache realizzarono la “pasta

reale” a base difarina di mandorle e zuc-
chero, e poi trasformato dal grande pa-
sticciere palermitano Salvatore Guli, che
ne codifico la versione nel 1873, con I'in-
troduzione della“zuccata” di sua crea-
zione, ingrediente principe della cassata.
Frutta martorana, pecorelle (picureddi) e
agnellini di pasta di mandorle, cassatelle
(tipiche del Ragusano), cassatelle di Agira
(pasticciotti di sfoglia sottile con ripieno
di cacao e mandorle tostate),'mpanatig-
ghie, cuddure, biscotti quaresimali si ag-
giungono al quadro dei dolci pasquali, ma
anche i pani di cena, paninetti dolci,
morbidi e profumatissimi, aromatizzati
con cannella e chiodi di garofano e rico-
perti di sesamo. Sono tipici della tradizio-
ne pasquale nella Sicilia orientale, e in
particolar modo a Messina, legati ai ritua-
li tipici del Giovedi Santo. E poi, durante i
10 giorni antecedenti la Pasqua, cuddure
e upupu cctifova, anche detto panareddu
nell‘Agrigentino, impasto di pasta comune
a base biscottata dalla forma di piccolo
paniere, o simboli pasquali al cui centro
viene posto un uovo gia cotto con il guscio.

| cibi rievocativi della ricorrenza
trovano spazio a tavola

| cibi rievocativi della ricorrenza trovano
spazio a tavola con una serie di prepara-
zioni per il Venerdi Santo, con desinar di
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magro, con la pasta cu spezzi e muddica,
semplice piatto di pasta, condita con olio,
sale e pepe nero; pasta c'a muddica che
era chiamata anche pasta ala milanisa per
quella sorta diimpanatura tipica milanese.
Per il tradizionale pranzo di Pasqua
siciliano, in primo piano capretto e agnel-
lo cucinati secondo le diverse tradizioni
cittadine; da quella in umido, con patate
e prezzemolo, alla versione arrostita a
Palermo e al forno; nell’Agrigentino, an-
cora con le patate e cipollette; e a Trapa-
ni cucinato alla menta. Tipiche del Ra-
gusano sono le impanate pasquali,
simili alle scacce ma ripiene di carne di
agnello o tacchino.

| primi piatti pasquali siciliani vanno
dai maccheroncini con il sugo di maiale,
alla pasta al forno e alla pasta ‘ncasciata.
A Palermo, le preferenze si orientano per
il timballo di anelletti al forno, mentre
ad Agrigento ¢ usuale u taganu o tianu
di Aragona, il tegame di Aragona, piatto
che si riferisce a una pasta al forno aro-
matizzata con la cannella e cotta in tia-
nu di terracotta.

Un cenno merita, infine, u sciusceddu,
una minestra di origini francesi a base
diuova, polpette ericotta che si gusta
nel Messinese: un piatto tipico per la
Pasqua, sempre piui raro da trovare sulle
tavole dei siciliani e che ha fra gli ingre-
dienti principali prodotti caseari. Lo
sciusceddu, dal latino iusculum, brodetto
ominestra liquida, preparato per il pran-
zo di Pasqua, & a base di ricotta e trito di
carne che, addizionato a un uovo, pan-
grattato, caciocavallo, prezzemolo tritato
e con un poco d'acqua, diventa limpasto
per ottenere le polpettine della grossez-
za diun uovo di piccione. A parte, i shat-
tono le uova insieme con la ricotta pre-
ventivamente passata al setaccio, e con
il caciocavallo e un poco di sale e pepe.
Nel brodo, siimmergono le polpettine di
carne, cuocendole per una ventina di
minuti, aggiungendo le uova sbattute
con laricotta e mescolando velocemen-
te per qualche istante.

Dopo ladomenica pasquale, I'appunta-
mento per ricordare l'incontro sulla stra-
da di Emmaus e la successiva cena che
Cleofa e un altro discepolo hanno con
Gesu & per il Lunedi dell’Angelo. Si va

Pagina 18

sui prati, o si raggiungono le case di
campagna, dove si celebra la voglia di
accogliere la primavera con la grigliata
di Pasquetta con le carni cotte alla brace,
preceduta da salumi e formaggi tipici,
come il pepato accompagnato dalle fave
fresche e uova sode e poi olive e pane
casareccio.

| riferimenti al cibo forniscono ancora

b et

g

;.

una volta indizi di riconoscibilita di“quel-
la sorta di esplosione esistenziale” delle
manifestazioni religiose che, come scri-
veva Leonardo Sciascia, “sono riti fon-
danti dell'essere siciliano, sono rigene-
razione dei legami di appartenenza, di
famiglia e di sangue, sono atavica con-
templazione della morte”.

Attilio Borda Bossana
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Le patatelle viggianesi

Polpettine di patate
da gustare in brodo
di gallina.

iggiano, uno dei tanti piccoli co-

muni della Basilicata, si trova, da

un po’di tempo, al centro dell'at-
tenzione per essere il punto di approdo
della principale fonte di energia petroli-
fera in terraferma finora conosciuta in
Europa. Nel passato, questo paese appen-
ninico dell’Alta Val d’Agri, prossimo ai resti
della citta romana di Grumentum, decan-
tata da Plinio il Vecchio per la bonta del
vino Lagarina che vi si produceva, ha at-
tirato l'interesse di studiosi, non solo lu-
cani, fra cui lo storico dell'agricoltura
italiana Emilio Sereni, come paese di
emigranti e di suonatori d'arpa.
Non molto tempo dopo I'Unita d'ltalia, il
poeta e scrittore Giovanni Pascoli, arri-
vato, in eta giovanile, a Viggiano da Ma-
tera, come Commissario del locale liceo,
non fa mistero di trovarsi in un bel posto
quandoin una lettera, inviata al suo mae-
stro Giosué Carducci, accenna al paesag-
gio della zona.

Al brodo si aggiungono le
polpettine realizzate con patate,
uova, formaggio e prezzemolo

La tradizione orale vuole, pero, che l'allie-
vo di Carducci rimanesse favorevolmente
impressionato pure da una sorta di mi-
nestra casalinga del luogo, nota come
patatelle, che presentava forti somiglian-
ze con i piatti brodosi romagnolia lui cari,
insaporiti da carne di animali di bassa
corte. Si tratta di un piatto, con sembian-

di Ettore Bove, Accademico di Potenza,

Enzo Vinicio Alliegro, Universita di Napoli “Federico Il
Michele Calabrese, conoscitore delle tradizioni culinarie locali

zeinvernali, piuttosto semplice, anche se
richiede tempo per prepararlo, ma carico
disignificati. A caratterizzarlo € il brodo
ricavato da vecchie galline ruspanti cui
vanno aggiunte polpettine, opportuna-
mente salate, ottenute impastando con
le mani patate lessate, uova, formaggio
pecorino, prezzemolo. Le patate utilizza-
te nel passato erano tutte di piccole di-
mensioni poiché provenivano da coltiva-
zioni in asciutto e selezionate tra quelle
cotte per i maiali. |l formaggio da grattu-
giare deve essere ben stagionato. Prima
di immergerle nel brodo di gallina, le
polpettine, che prendono il nome di pa-
tatelle, vanno fatte rosolare in abbon-
dante olio e lasciate raffreddare. Nel
passato venivano fritte nella sugna.

I lunghi tempi richiesti nella preparazione
del brodo non pesavano molto in passa-
to, poiché si utilizzava il fuoco perenne
del camino. Di conseguenza, con la rior-
ganizzazione energetica delle case, la
generosa minestra ha incominciato ad
apparire sempre piu di rado sulle tavole
di coloro che vivonoin paese. Non mostra,
invece, segni di stanchezza tra i viggiane-
si emigrati e nelle case sparse di campa-
gna, dove non mancano cortili, in cui il
pollame vive in liberta, le uova sono di
giornata, camini e pentole, stagnate, ade-
guate a resistere per ore sul fuoco. Qui,

infatti, la preparazione inizia la mattina
presto, spennando ed eviscerando la vec-
chia gallina, e termina all'ora di pranzo,
quando la tavola si apparecchia con zup-
piere fumanti di patatelle seguite, a mar-
gine, da bollito di carne di pollo.

Il piatto era definito anche
“di bentornato” perché rifocillava
gli emigranti di ritorno

Da qualche anno a questa parte, pero, si
sta discutendo di dare dignita a un piatto
identitario, prima che diventi soltanto
curiosita storica, tuttora popolare tra i
tanti emigrati viggianesi in Australia.
Quando questi tornavano o rientravano
a Viggiano, era usanza rifocillarli dopo i
faticosi viaggi proprio con il sostanzioso
brodo, per questo definito piatto“di ben-
tornato’, “di ritorno”. La preparazione ri-
sultava destagionalizzata anche quando
era destinata, come brodo corroborante,
ricostituente, specificamente alle puer-
pere. Qualcuno ricorda che nel lontano
passato le patatelle rappresentavano
I'antipasto di quel poco che seguiva
nei banchetti matrimoniali, sicuramen-
te non sontuosi, e avevano finalita con-
solatorie dopo i funerali.

Se si pone attenzione al ruolo
che questa povera ma gustosa
preparazione ha avuto nella
comunita viggianese, sia loca-
le sia emigrata, € da ritenersi
buona cosa cominciare a riflet-
tere sulla possibilita di farla
uscire dalle mura domestiche
eapensare divalorizzarla sco-
vando aspetti di sostenibilita
ambientale e legami con le
festivita religiose, e in primo
luogo con la Madonna di Vig-
giano, Patrona della Basilicata.
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'olivicoltura
nell’Alto Garda trentino

Oltre alla produzione di
ottimo olio, puo anche
disegnare il paesaggio,

proteggere 'ambiente e
il territorio, conservare

la biodiversita.
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di Germano Berteotti

Delegato di Rovereto e del Garda Trentino

a coltivazione dell'olivo nell‘Alto Gar-

da ha origini antichissime, poiché

risale con tutta probabilita all' lmpe-
ro Romano. Per gli antichi Romani, infatti,
I'olio era di primaria importanza non solo
come alimento, ma anche per le sue pro-
prieta terapeutiche e per il suo utilizzo
come combustibile per lanterne.
Lolivicoltura trentina é tra le piu set-
tentrionali al mondo e rientrain quello
che viene definito modello di agricoltu-
ramultifunzionale: oltre alla sua funzio-
ne primaria, produrre cibo, pu6 anche
disegnare il paesaggio, proteggere I'am-
biente e il territorio, conservare la biodi-
versita, gestire in maniera sostenibile le
risorse e contribuire allo sviluppo socio-e-
conomico delle aree rurali.

Un ambiente ideale
per la coltivazione dell'olivo

Lolivicoltura nell'Alto Garda trentino @ resa
possibile grazie alle particolarita clima-
tiche del territorio. Quest'area, situata
all'altezza del 46° parallelo nord, & carat-
terizzata infatti da un microclima medi-
terraneo in un contesto alpino. Ininver-
no, il grande bacino d'acqua del Garda si
raffredda lentamente, regalando al terri-
torio circostante un clima molto pit mite
e temperato rispetto a quello consueto
per la sua latitudine. Anche I'alternanza
dei venti“Ora’, che soffia in direzione sud-
nord, e“Peler’, che soffia in direzione nord-




sud, gioca un ruolo importante per la
creazione di un ambiente ideale per la
coltivazione dell'olivo.

Le antiche olivaie tradizionali erano di-
sposte su terreni scoscesi che rendevano
difficile la coltivazione. Il continuo lavoro
degli olivicoltori, durante i secoli, ha perd
reso tali pendii piu adatti alla vita dell'o-
livo, attraverso la realizzazione di ter-
razzamenti sostenuti da ciglioni inerbi-
ti o da muri di sassi a secco. Loliveto
specializzato tradizionale copre un‘area
di circa 420 ettari. Su di esso dimorano
circa 120.000 olivi, rappresentati in pre-
valenza da antiche piante della varieta
autoctona “Casaliva”, da circa il 15%
della varieta toscana “Frantoio” (simile
alla “Casaliva’, ma di piu recente piantu-
mazione) e da non piu del 5% di altre
varieta, sia autoctone (le storiche“Trepp”
e “Favarol”) sia toscane (“Pendolino” e
“Leccino”).

Nelle aree agricole del fondovalle e nei
centri abitati, I'olivicoltura é praticata per
un totale di circa 100 ettari di superficie
con 20-30.000 piante messe a dimora.
La coltivazione viene condotta con
metodi a ridotto impatto ambientale
che permettono di ottenere olive sane e
un olio salubre.

Da piu di un decennio, inoltre, & in atto
un‘azione di difesa collettiva dall'insetto
pit temuto dagli olivicoltori, la mosca
olearia, mediante la sua cattura con trap-
pole attrattive ed esche proteiche che
vengono esposte negli oliveti.

Lolio si caratterizza per le sue
note fresche, erbacee e fruttate

La“Casaliva” é la coltivazione maggior-
mente presente sul suolo alto-garde-
sano e caratterizza in maniera specifi-
ca l'olio prodotto, che ¢ situato nella
fascia alta del mercato proprio in virtu
del suo profilo sensoriale. La “Casaliva’;
infatti, si distingue per le sue note fresche,
erbacee e fruttate che riconducono al
frutto di partenza, oltre a sentori che
ricordano la mandorla e il carciofo. Vi
sono poi note diamaro e piccante di me-
dia intensita dovute alla presenza dei

polifenoli, gli antiossidanti naturali che
rappresentano anche unimportante in-
dicatore della qualita dell'olio.

Per tutelare la produzione olearia dell’Al-
to Garda, dal 1998 é in vigore la Deno-
minazione di Origine Protetta“Garda’,
sottozona “Trentino’, concessa solo ai
prodotti che presentano caratteristiche
superiori riconosciute, attribuibili alla
zona di origine e/o alle modalita produt-
tive, e che rappresentano la tradizione
e la tipicita del territorio. Cio significa
che tutti gli attori della filiera e tutte le
fasi produttive, dall'olivaia alla messa in
commercio, sono controllati da un orga-
nismo di certificazione autorizzato dallo
Stato, CSQA, sotto la vigilanza del Con-
sorzio di Tutela dell'olio Garda Dop, per
garantire al consumatore la corrispon-
denza al disciplinare di produzione.

La Dop Garda Trentino, quindi, assicu-
ra che l'olio nasce ed é stato ottenuto
nell’Alto Garda trentino; possiede una
qualita superiore a quella richiesta per
I'olio extravergine di oliva; corrisponde
alle caratteristiche riconosciute come
tipiche del prodotto.

Per ottenere un olio extravergine
dioliva di qualita

Come si ottiene un olio extravergine di
oliva di qualita e quali sono le sue carat-
teristiche principali?

Per definizione, l'olio extravergine fa par-
te della categoria degli oli ottenuti uni-
camente mediante processi meccanici
e senza l'utilizzo di sostanze chimiche.

Il periodo di raccolta dell'oliva, nel terri-
torio del Garda trentino, va da meta
ottobre fino alle prime settimane di di-
cembre. E importante individuare il
momento giusto per la raccolta, che
avviene prevalentemente a mano e in
anticipo di maturazione, al fine di pre-

servare le caratteristiche organolettiche
dell'oliva.

Lafrangitura deve avvenirein giorna-
ta, entro poche ore dalla raccolta, in modo
che il frutto si mantenga fresco, integro
e sano. A seconda del frantoio in cui si
opera, il processo difrangitura e di estra-
zione della parte oleosa del frutto pud
avvenire in diversi modi. In generale, pero,
rispetto al passato, quando si utilizzava-
no le tradizionali macine, oggi si adot-
tano tecniche all'avanguardia, con
impianti continui e chiusi, che proteg-
gono l'oliva da ossidazioni che possono
alterare le proprieta benefiche e organo-
lettiche dell'olio che se ne ricava.

La successiva fase di gramolatura, ossia
la partein cuila pasta ottenuta dalla fran-
gitura dell'cliva viene rimestata al fine di
rompere l'emulsione olio-acqua, avviene
auna temperatura controllata che non
supera maii27 °C (la famosa “estrazione
a freddo”). Con apposite centrifughe, si
separa, infine, l'olio dalla parte acquosa
e solida, la quale & impiegata per altri
scopi nell'ottica di un riutilizzo totale dei
sottoprodotti di lavorazione dell'oliva.
Al termine del processo, si ottiene un olio
extravergine dalle caratteristiche orga-
nolettiche ben definite, i cui sentori va-
riano in base alla coltivazione di parten-
za.Ingenerale, il fruttato dev'essere fresco
ed erbaceo, intenso ed elegante, e pulito.
Inbocca, deve denotare un buon conte-
nuto in polifenoli; quindi, 'amaro eil
piccante devono essere rilevabili e in
equilibrio fra di loro, con l'intensita del
fruttato. Nel suo complesso, 'olio dev'es-
sere pulito e armonico.

In cucina, l'olio extravergine di oliva pro-
dotto nell’Alto Garda trentino si caratte-
rizza per grande armonia ed equilibrio,
che lo rende molto versatile e capace di
integrarsi ottimamente con tutti i piatti
senza prevaricarne il gusto: gli abbina-
menti sono, quindi, molto vari e spaziano
dagli antipasti al dolce.
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U pupu ccu l'ovu

L'uovo sodo col guscio
é fissato nella pasta del
dolce a rappresentare
la rinascita.
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di Rosalia Maria Sorce
Delegata di Siracusa

AN

un dolce tipico del periodo pasquale

della cultura contadinasiciliana, fatta

di piccole cose genuine e nutrienti,
€ pud essere considerato una vera e pro-
pria opera d’arte della pasticceria tra-
dizionale, la cui produzione é stata in
parte dimenticata in questa epoca in cui
il consumismo la fa da padrone. Povero di
ingredienti (farina, uova, latte, zucchero,
strutto, zuccherini colorati), ma ricco dal
punto di vista simbolico.
Da sempre l'uovo ¢ stato considerato
punto di unione trail mondo terreno
e quello spirituale, legato sia al concet-

9

to cristiano di resurrezione, sia a quello
laico di fertilita.

Secondo la mitologia e alcune religio-
ni pagane del passato, il cielo e la terra
erano considerati i due emisferi che an-
davano a creare un unico uovo e le uova
costituivano la vittoria della vita.

| Persiani, piu di 2000 anni fa, solevano
scambiarsi uova di gallina per festeggia-
re I'arrivo della primavera. Gli Egizi lo
consideravano il fulcro dei 4 elementi
fondamentali per la vita: acqua, aria,
terra e fuoco. Gli antichi Romani usa-
vano interrare un uovo dipinto di



rosso durante la coltivazione dei terre-
ni per propiziarne la fertilita.

La storia del dolce in questione ¢ legata
allariforma del calendario Gregoriano
dell'anno 1582, secondo la quale il gior-
no di Pasqua cade sempre di domenica
e 'uovo, simbolo della natura che schiu-
de la nuova vita, diventa portatore dei
valori cristiani della Pasqua. Tra l'altro,
in primavera, la natura rifiorisce dopo
un lungo inverno, durante il quale la
terra ha custodito il seme di cui l'uovo
e il simbolo.

Da “pupazzo con 'uovo’,
la fantasia ha dato al dolce
forme e nomi diversi

Il termine pupu ccti l'ovu, letteralmente
“pupazzo con |'uovo’, era appropriato in
origine, ma la fantasia delle nonne ha

trasformato il dolce in diverse forme che
assumono anche nomi diversi e signifi-
cato differente. Pupu ccti f'ovu a Palermo,
campanaro o cannatuni nel Trapanese,
cuddura cu l'ova a Messina, panaredda
ad Agrigento, cicilio nel Siracusano, pa-
lummedda o aceddu cu l'ovu a Catania e
a Ragusa, cannileri nel Nisseno.

Tutte le forme sono beneauguranti e
fanno riferimento al culto cristiano: la
colomba della pace, la treccia, 'angelo
o la ciambella, cosi come la corona di
spine di Cristo.

Ad accomunare le varie versioni é la
presenza di un uovo sodo che viene
fissato nella frolla, o nella pasta di pane,
solitamente con tutto il guscio.

In passato questo biscotto veniva rega-
lato ai piti piccoli con una forma etero-
genea: la pupa, ossia la bambola, era
destinata alle femminucce, u jadduzzu,
il gallo, era offerto ai maschietti, un cesto
pieno e ricco per la mamma, mentre

Pupu ccti l'ovu nella tradizione trapanese (Credit photo Custonaci web)

quello a forma di cuore, benedetto in
chiesa, era un dono delle ragazze ai loro
fidanzati. A tale proposito una curiosita:
le uova erano di diverso numero secon-
doifruitori: al fidanzato andava il pupo
aforma di cuore con 9-11 uova, alla suo-
cera quello con 7 uova, ai cognati quel-
lo con 5 e cosi via diminuendo.
Comunque il piu delle volte il pupu ccti
l'ovu viene confezionato specificamen-
te per una determinata persona verso
la quale si nutre affetto e quindi il dolce
rappresenta un mezzo per affermare
legami, per raccontare i rapporti so-
ciali tra familiari, amici e parenti.

E inserito nell'elenco
dei Pat della regione

Oltre che variare nella forma, il pupu ccti
lovu puo avere decorazioni differenti:
diavolini colorati, codette di zucchero o
cioccolato, glassa reale o semplice (succo
di limone e zucchero a velo), “lustrata”
(albume mischiato a zucchero a velo e
succo di limone), decorazioni in pasta
frolla oppure presentare anche inserite
uova sode colorate. Per colorare le uova
basta aggiungere nell'acqua in ebol-
lizione il colorante scelto insieme a
qualche goccia di aceto: zafferano, cur-
cuma o fiori di camomilla per il giallo;
spinaci o prezzemolo per il verde; barba-
bietola rossa cotta, cavolo rosso, té rosso
o karkade per il rosso e il rosa; bucce di
cipolla o paprika per I'arancione; caffe,
cacao o té nero per il marrone; succo d'u-
va 0 vino rosso per il viola; succo di mir-
tillo per il blu.

Comunque u pupu ccti 'ovu € una sor-
ta di biscotto confezionato amano e
rigorosamente a casa, solo talvolta in
pasticceria, e la sua particolarita sta
nelle decorazioni e nell'estro di chi lo
confeziona. Anche se prevalentemente
si prepara per Pasqua, in alcune locali-
ta siciliane é diventato un dolce da
offrire durante le festivita natalizie: per
esempio u cuddureddu natalizio a Cal-
tagirone. La Regione siciliana I'ha inse-
rito nell'elenco dei Prodotti Agroalimen-
tari Tradizionali.
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Una zuppa “quaresimata”

Tipico piatto orobico,
consumato soprattutto
nel periodo che anticipa
la Pasqua.

a zuppa “quaresimata” si riferisce,

ormai, al folklore dei tempi passati

ed & ambientata ai piedi delle Pre-
alpi. Sitratta, infatti, di un piatto prezio-
so e cioé lazuppa di gamberi di fiume,
assai apprezzata anche in montagna e
consumata, ben calda, specie nei mesi
autunnali, quando i torrenti non erano
ancora ghiacciati. Un noto cattedratico
dell’'Universita di Pavia, in un suo volume
dell'inizio del 1900, defini questo crosta-
ceo"austropotamobius italicus della pro-
vincia di Bergamo"”. Era facile, alla fine
del1800, pescare tali gamberi soprattut-
to nel noto fiume Brembo e anche in
Valverde, nel torrente Morla e nei torren-
tia un‘altezza che andava dai 300 agli 800
metri, dove I'acqua non era troppo fred-
da ed era ricca di cibo. Le specie di cro-
stacei conosciute e classificate sono,
come € noto, soprattutto marine, ma
questa, tipica bergamasca, & d'acqua
dolce ed era stata rivelata da precise ana-
lisi genetiche. Era autoctona italiana e
fu purtroppo decimata, quasi a scompa-
rire, dopo il 1880, a causa di malattie che

di Lucio Piombi
Delegato onorario di Bergamo

si diffusero con l'introduzione del gam-
bero americano portatore, in tutti i fiu-
miciattoli, della cosiddetta “peste del
gambero”. Oggi, purtroppo, il vecchio
“gambero d'acqua dolce di fiume”sta
scomparendo quasi totalmente in tutta
Europa ed & arischio di estinzione.

Il gambero di flume era
molto facile da catturare

Era un gamberetto di pezzatura piutto-
sto piccola, notturno, aggressivo e
carnivoro e si nutriva di lumachine o

SUPPA QUARISMATA ASSAI BONA

Prendi i gamberi di fiume; levali solamente il busto e le code le metterai a parte,
questi gamberi devono essere prima cotti; quali li portarai a sieme con lumache
levate dal guscio, morte prima nell’acqua bollente, un puocho d’anquilla fresca, et il
tutto metterai in un pignatino con la sua proporzione d'oglio, e sale, e struccarai il

tutto, nel qual strucco, o brodo, cosi caldo aggiungerai un puocho di agro di cedro, o
di limone, un puocho di zuccaro Mascaba, una polvere di cannella fina, et preparata
la sua fiamenghina con sopra le fette sottili di pane spargerai detto brodo sopra
dette fette di pane; di puoi le code di gamberi monde e levate dal guscio, le metterai
sopra detta suppa; di puoi la metterai per un puocho sopra la cernice [la cenere,
n.d.a.], e cosi calda la mandarai in tavola.
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altri organismi morti. Molto proteico e
facile da catturare, era considerato un
alimento assai ricercato e raffinato, es-
sendo un “cibo di magro”; ecco perché
i gamberi andavano a ruba soprattutto
nel periodo della Quaresima. Lo cono-
scevano e lo apprezzavano soprattutto
i contadini, che lo pescavano con luci
all'acetilene nell'acqua, di notte e ne
parla, fin dal 1600, I'anonimo“Coco ber-
gamasco’”.

Alla “suppa”, oggi ormai introvabile,
erano aggiunte lumache e anguille o,
per insaporirla, anche polenta avan-
zata grattugiata, proprio nella piu stret-
ta osservanza delle rigide regole quare-
simali. Se vorrete provare a realizzare la
ricetta, dovrete acquistare i gamberi
marini, poiché quelli di acqua dolce
(come gia detto) sono ormai rarissimi e
pressoché scomparsi. E stata pubblicata
nel 1800 da un anonimo, ed € scrittain
un italiano molto maccheronico e con
termini dialettali ed errori vari. Il ter-
mine “fiamenghina” (riportato in ricetta),
in “bergamasco antico”, € utilizzato per
indicare un'ampia zuppiera di forma
ovale che serve per portare in tavola le
minestre e che vede l'influenza della
lingua spagnola.
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Un dolce tipico della
tradizione napoletana
per il giorno

di San Giuseppe.

a zeppola & un dolce tipico della

tradizione napoletana, da secoli

presente sulle tavole dei meridio-
naliil 19 marzo, giorno di San Giuseppe
e, dal 1968, della“Festa del Papa”. Com-
pare, perd, nelle vetrine delle pasticcerie
gia qualche settimana prima, annun-
ciando l'arrivo della primavera.
Racchiude in sé un contrasto di sapo-
ri: quello neutro della ciambella di pasta
bigne fritta, il dolce della densa e pro-
fumata crema pasticciera, I'aspro dell'a-
marena o della ciliegia sotto spirito, il
tutto ricoperto da zucchero a velo. C'e
anche una versione piti leggera, quel-
la al forno.

La ricetta appare per la prima
volta nel testo in dialetto
di Ippolito Cavalvanti

La sua ricetta, in dialetto napoletano,
appare per la prima volta nel 1837 nel
Trattato di Cucina Teorico-Pratica del
famoso cuoco e letterato Ippolito Ca-
valcanti: “Miette ‘ncoppa a lo ffuoco na
cazzarola co meza carrafa d'acqua... e
quanno la pasta se scosta da tuorno a la
cazzarola, allora é fatta’.

tempo di zeppole

di Giuseppe Vinelli
Accademico di Foggia

La sua nascita & contornata di leggen-
de. Una la fa risalire alla fuga in Egitto
della Sacra Famiglia. San Giuseppe,
per mantenere Maria e GesU, fu costret-
to ad affiancare al mestiere di falegname
quello di friggitore e venditore ambu-
lante di frittelle. Goethe, verso la fine
del 1700, larichiama:“Oggi era anche la
festa di S. Giuseppe, patrono di tutti i
frittaroli cioe venditori di pasta fritta"

Un'altra leggenda riconduce, invece, alla
Roma pagana e alle celebrazioni delle
Liberalia, durante le quali, il 17 marzo,
si onoravano Bacco e Sileno, divinita
dispensatrici del vino e del grano, con
grandi libagioni e scorpacciate di frit-
telle di frumento, cotte nello strutto
bollente. Quando, con I'avvento dell'Im-
peratore Teodosio Il, furono proibiti, nel
392d.C, i culti pagani, la tradizione del-
le frittelle fu assorbita dal Cattolicesimo,
che fisso due giorni pit tardi, il 19 mar-
2o, la festa di San Giuseppe. Le zeppole
di San Giuseppe altro non sarebbero,
dunque, che le discendenti delle antiche
frittelle romane.

Pareri discordanti
sull'origine del nome

Sull'origine della parola zeppola i pareri
sono discordanti. Alcuni ritengono che
derividal latino serpula, serpe, perlasua
forma di serpente attorcigliato su se stes-
s0. Altri sostengono che il nome derivi
da zeppa, il ceppo dilegno utilizzato dai
falegnami per correggere i difetti di sta-
bilita dei mobili, facendo cosi, ancorauna
volta, riferimento al mestiere di San Giu-
seppe. Un‘altra suggestiva ipotesi fa de-
rivare il nome da zi’ Paolo, il presunto
friggitore napoletano, devoto a San Giu-
seppe, che per primo avrebbe praticato
il mestiere degli zeppolari di strada.
Una cosa certa, comunque, € che le zep-
pole assunsero la forma e la composi-
zione che conosciamo nel 1700, quan-
do alla loro preparazione si dedicarono
le monache dei conventi di Napoli, in
particolare le suore del Monastero di
San Gregorio Armeno, nei pressi dell'o-
dierna via dei“presepari”.
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Pane, amore e fantasia

Caldo, croccante,
appena sfornato,
dall'odore unico
e irresistibile.
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di Antonio Ravida

Delegato onorario di Palermo Mondello

relibato e ultrapopolare alimento,

il pane ha un'antichissima storia,

fra diversita etniche e famigliari,
ed e radicato nel Cristianesimo con im-
mutata spiritualita da quando Gesu, isti-
tuendo I'Eucaristia, ne diede ai discepo-
li ai quali disse: "Prendete e mangiate
perché questo & il mio corpo” Da li si
originano le ostie consacrate nei taber-
nacoli delle chiese e distribuite ai fedeli
dai sacerdoti ministranti. Nel Padre Nostro
si prega per il “pane quotidiano”ed esso

& presente nella rievocazione del mira-
colo attribuito a Gesu della moltiplicazio-
ne dei pani e dei pesci.

Specialmente nell'Europa del Nord sono
sempre pit disseminati da un puntoall'al-
tro i bakery-bistrot con prodotti da forno
tra pasticceria, gastronomia e cucina, con
pietanze etniche come il pane arabo mol-
to schiacciato ed elastico ripieno di kebab
che simangia arrotolato. E nei pub di ogni
dove non mancano mai stuzzichini, pizze,
focacce, bruschette.



Nessun negozio sorride
meglio della panetteria

A imitazione dei famosi molini a vento
olandesi sono quelliitaliani, per esempio
in Sicilia, nelle adiacenze delle saline tra-
panesi e nell'area ionica pugliese. “Non
c'é cibo piu gustoso del pane’, recita
un antico proverbio e |'aforista Fabrizio
Caramagna annota: "Il sorriso quotidia-
no della panetteria! Nessun negozio sor-
ride meglio”.

Tanti tipi e per tutti i palati, come il
prelibato pane nero ottenuto dal fru-
mento Tumminia, molto proteico, ricco
di sali minerali e povero di glutine. E
stato ereditato dalla tradizione greca del
Trimenidios.

Dal pane cosiddetto artigianale e dalle
sue accurate lievitazioni derivano i cud-
dureddi di Delia, in provincia di Calta-
nissetta, e sopra Trapani, a Erice, vi sono
gli accattivanti mustazzoli. Persino nel
piu piccolo Comune siciliano, Roccafio-
rita (185 abitanti), un fornaio ambulan-
te vende due volte al giorno pane fresco,
biscotti, brioche. Di panifici eccellenti
nel territorio siciliano ve ne sono tanti e

qui occorre aprire una parentesi sui sa-
crifici dei panificatori che all'alba impa-
stano, infornano e sfornano sfidando le
estati bollenti.

Su tutte le tavole del mondo

Rimacinato, sempre fresco, pugliese,
bianco, integrale, di carruba, alievita-
zione naturale e non, con farina maci-
nata a pietra, in forma difiloni, pagnot-
te, panini, bocconcini, pan pizza, come
base per salumi, con olive, pomodoro
secco, mandorle, per farcire hamburgher
e hot dog. Eccolo in tutte le tavole del
mondo, dal pudding britannico al french
toast americano con frutta, zucchero a
velo e sciroppo di zenzero. E, tornando
in Italia, continua il successo della sottile
sfoglia della tradizione sarda, il carasau.
Per far I'acquolina in bocca cosa puo so-
stituire le capacita sensoriali di un pa-
nino con mortadella o salame? E che dire
dei sicilianissimi panelle e crocché im-
bottiti di ricotta e milza di bovino, icone
dell'isola e protagonisti dello street food?
Unindice di gradimento non indifferente
é la fila di ragazzi a ricreazione davanti

agli ambulanti perfettamente attrezzati,
che strategicamente si piazzano vicino
alle scuole. A Praga simangia il pane frit-
to e lo stesso avviene nella fascia appen-
ninica con la piadina romagnola.
Pellegrino Artusi diceva: "Non si vive di
solo pane, & vero, ci vuole anche il com-
panatico e 'arte di renderlo pit econo-
mico, piu sapido, piu sano, lo dico e lo
sostengo, € vera arte”.

Nel 1944, nel cuore di Palermo bombar-
data dagli Alleati, nei paraggi della cen-
trale via Maqueda scoppio la“rivolta del
pane’, con I'animosita della popolazione
affamata. Il governo allora previde un'in-
dennita per il “caro fame”,

Sono nella memoria un po'di tuttiil pane
e acqua per i carcerati da punire e il film
del 1963 di Luigi Comencini“Pane, amo-
re e fantasia” che valse il Nastro d'’Argen-
toalla bella e tuttora indimenticata Gina
Lollobrigida a fianco del “maresciallo”
Vittorio De Sica.

“lo giudico un ristorante dal suo pane e
dal suo caffe’, diceva Burt Lancaster, il
principe Fabrizio di Salina de Il Gatto-
pardo di Luchino Visconti. Caldo, croc-
cante, appena sfornato dall'odore unico
e irresistibile: cogliere I'attimo, ed & su-
bito felicita.

Pagina 27



Cucina  Prodotti e Tecnologia alimentare

Le grigliate di Pasquetta

Un’usanza consolidata
nelle scampagnate
del Lunedi dell’Angelo.
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di Morello Pecchioli
Accademico onorario di Verona

traziami, ma di braci saziami. Pas-

sata Pasqua con i suoi riti e i cibi

tradizionali - dai casatielli campani
alle paparele venete (Alleluja, alleluja, le
paparéle le se desgarbuja), dalla torta
pasqualina alla colomba -, si volta la pa-
gina ed ecco il Lunedi dell’Angelo con
altra pappatoria, le gite fuori porta, le
merende in campagna, le grigliate. Gli
italiani hanno lustrato graticole, gratel-
le, piastre e barbecue gia nella Settima-
na Santa, non vedendo l'ora di accende-
re carbonella e legni e stendere sui ferri
roventi spiedini, wiirstel, salsicciotti,
costine di maiale, ma anche fiorentine,
pesci, verdure. Proteine, avanti march!
A questo punto dell'articolo & opportuno
avvertire vegani e vegetariani: queste

righe trasudano grassi, chi va avanti a
leggere lo fa a proprio rischio.

Aromi e sapori dei cibi diventano
particolari se cotti sulla griglia

Complicil'aria aperta €, si spera, prima-
verile, la compagnia, il tempo e il luogo,
ci sono carni che messe sulla griglia
danno il meglio di sé: le braci che sfri-
golano sotto i ferri ricavano il massimo
del gusto da salamelle, pancetta, co-
state, spiedini mistiinframmezzati da
ortaggi, costolette d’agnello, arrosticini,
branzini, seppie, gamberoni... Aromi e
sapori diventano particolari, di gran



bonta e golosita. Limportante & che il
serial griller del bbg (cosi i fan chiamano
confidenzialmente il barbecue) sia avve-
duto, non abbia fretta di cuocere le car-
ni e, al momento giusto, metta in prati-
ca il consiglio di San Lorenzo che,
rivolto agli aguzzini che lo stavano gri-
gliando, suggeri:“Da questa parte sono
cotto, giratemi”.

La storia della carne arrostita inizia quan-
doinostri pelosi progenitori, scoprendo
il fuoco, abbandonarono la dieta crudi-
sta e si misero a cuocere carni, pesci e
verdure. Prima alla fiamma viva, poi in-
filzati in rametti appuntiti, poi adagiati
su pietre roventi e finalmente, nella
tarda eta del bronzo, sulla graticola, sol-
levati sulle braci.

La carne arrostita ha nutrito
le grandi civilta occidentali
e mediorientali

La carne arrostita ha nutrito le grandi
civilta occidentali e mediorientali, dall'e-
giziana all'achea, dalla fenicia alla mice-
nea, dall'etrusca alla romana. La Bibbia
racconta che, in uno dei momenti fon-
damentali della storia degli Ebrei, quello
dell’Esodo, il Signore, per bocca di Mosé
e di Aronne, alla partenza degli Israeliti
dall’Egitto, dettd la cena della vigilia:
carne d'agnello senza difetto abbrusto-
lita al fuoco, con pane azzimo ed erbe
amare:“Non lo mangerete crudo, né bol-
lito nell'acqua, ma solo arrostito al fuoco,
con la testa, le gambe e le viscere”.

Budella? Che schifo, dice colui che non
sa quello che dice. Il quinto quarto, ri-
pulito, ben trattato e arrostito magi-
stralmente é squi-si-to.

Ancor oggi, in tutte le regioni italiane,
viscere e frattaglie ai ferri sono una spe-
cialita. Mai assaggiati i fegatelli di maiale,
racchiusi nella ratta, la rete che avvolge
l'intestino del maiale, alla griglia? Consi-
gliamo un viaggio in Toscana per colma-
re questa grave lacuna nella cultura ga-
stronomica. Chi & al mare in Sardegna
cerchiunlocale che hain menu sacordha,
l'intestino di pecora, arrostito allo spiedo
o ai ferri. Una bonta. La trippa alla griglia
romagnola ¢ altrettanto ricercata dai
buongustai.

Lo spiedo e la griglia
tra Greci e Romani

Anche a Omero piacevano le frattaglie.
Lo testimonia il commediografo Antifane:
“Omero né carni né cervello faceva bollire,
ma arrostiva gli intestini tanto era antiqua-
to" Laedo cieco fa mangiare ad Achille,
Ulisse, Aiace, Enea ed Ettore, quello che
mangiava lui. | pasti dei suoi eroi sono
frugali: pane e carne. Ovina, bovina e, ap-
prezzatissima, suina. Le uniche cotture
ammesse erano lo spiedo e la griglia.
Columella, fattore e scrittore romano
del I secolo dopo Cristo, nel suo ponde-
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roso De re rustica, elenca gli utensili uti-
li nelle spaziose cucine delle ville di
campagna. Tra gli altri la craticula, una
sorta di braciere con una griglia per
arrostire le carni.

Petronio, enumerando nel suo Satyricon
le portate di una cena di Trimalcione,
racconta che, dopo i ghiri cosparsi di
miele e papavero, vengono serviti “sal-
sicciotti a sfrigolare su una graticola
d'argento” e pure “chiocciole”.

Il Medioevo
e decisamente carnivoro

Il Medioevo é decisamente carnivoro.
Unni, Ostrogoti, Visigoti, Longobardi e
Franchiinvadono la penisola con i cani-
ni pronti ad azzannare. Alla zappa pre-
feriscono I'arco, al lavoro la caccia e la
guerra, al raccolto la preda. Alboino e i
suoi adoravano le carni arrostite. Carlo-
magno, nelle “sole” quattro portate del
suo pasto quotidiano, non si faceva mai
mancare la selvaggina arrostita. Chi po-
teva, insomma, si concedeva spesso e
volentieri una bella spiedata o una gri-
gliata mista. Passato I'anno Mille e i suoi
terrori, anche i digiuni e la frugalita
dell'ascetismo cristiano vengono stem-
perati. Un documento dell'abbazia be-
nedettina di San Gallo informa che trai
numerosi e vari cibi che i monaci bene-
dicevano prima di manducare, c'erano
caprioli, cinghiali, marmotte, lepri, stam-
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becchi, messi al forno o allo spiedo, e
pollastre, piccioni, quaglie, tortore e
uccelletti arrostiti ai ferri.

Dal Medioevo alle corti rinascimen-
tali i gusti non cambiarono. Anzi, si
arricchirono di nuove vivande. Larte
coquinaria divento letteratura, prima
con Maestro Martino e poi con la schie-
ra dei suoi discepoli ed epigoni. Nel 1500
il cuoco Giovanni de Rosselli scrive
I'Epulario, nel quale insegna il modo di
cucinare “ogni carne, uccelli et pesci”.
Bartolomeo Scappi, nello stesso seco-
lo, dedica una parte della sua Opera, il-
lustrata con 27 tavole, all'attrezzatura
che non deve mancare in una cucina
come si deve. Fondamentale “il grande
fuoco con graticola aferri grossi e capo-
fuochi che sostengano i legni”.

La storia della graticola
s'incrocia con quella
del barbecue

Qualche anno prima, nel 1492, con la
scoperta dell’/America, la storia della
graticola s'incrocia con quella del barbe-
cue. Fu lo stesso Cristoforo Colombo a
raccontare come gli indigeni caraibici
cuocevano la carne: su fiamma indiretta.
Gli Spagnoli chiamarono questo metodo
di cottura barbacoa indicando i graticci
sui quali veniva cotto il cibo. Altri studio-
si dell'alimentazione sostengono che
barbecue derivi dall'espressione gallica

de la barbe a la queue, dalla barba alla
coda. Lavrebbero usata per primi gli
esploratori francesi dopo aver visto una
capra cotta intera sulla graticola.
Laricerca di un'importante azienda agri-
cola alimentare, che vende carni da
mettere sul barbecue, afferma che fu
I'esploratore Hernando de Soto ad as-
sistere alla preparazione di un banchet-
to a base di carne preparata sul barbacoa
dalla tribu Chickasaw: “Una tecnica di
cottura che si diffuse in tutte le colonie
fino a raggiungere l'attuale Virginia. Il
barbecue si diffuse a macchia d'olio, tan-
to che il territorio che va dalla Carolina
al Texas, fino al Midwest di Kansas City,
viene oggi identificato come la Barbecue
belt (cintura del barbecue)".
Qual ¢ la differenza tra barbecue e
grigliata? Per grigliata s'intende l'uso
della gratella sulla quale distendere la
carne da cuocere in modo semplice. La
marinatura € nostrana: limone, extraver-
gine d'oliva, sale, pepe, aglio, timo, allo-
ro, rosmarino. Il barbecue ¢ la piastra
mobile di invenzione americana che si
usa all'aperto con la carbonella. | griller
e gli smoker Usa sottopongono la carne
a cotture lentissime dopo marinature
elaborate: fruttate con succo di mela, di
agrumi, menta, o esotiche con yogurt,
latte di cocco, aceto piccante, paprika.
D'obbligo I'accompagnamento, post
cottura, di salse: allo yogurt, all'avocado,
nera alla Worcestershire e, naturalmen-
te maionese e ketchup.

Morello Pecchioli
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Ciccioli croccanti

Un prodotto

della tradizione
contadina, friabile
e gustoso.

di Alessandro Abbondanti
Accademico di Firenze Pitti

er millenni, fino al termine della

Seconda guerra mondiale, le po-

polazioni piti povere, spesso anche
quelle contadine, sono state costrette ad
alimentazioni di sopravvivenza, estre-
me, legate al consumo degli scarsi pro-
dotti stagionali della terra e dei rarissimi
animali da cortile. Solamente i piu fortu-
nati possedevano un suino. In tale conte-
sto “di fare necessita virtu” furono trovati
i modi di sfruttare questo animale utiliz-
zando e trasformando tutte le sue parti

anatomiche, nessuna esclusa. La produ-
zione di ciccioli € una delle espressioni di
questo “ingegno contadino”, ma anche
la dimostrazione dell'esistenza di una ga-
stronomia “rustica”.

| ciccioli sono un prodotto molto gusto-
so, ipercalorico, definibile come un sa-
lume povero di origine contadina perché
ottenuto dagli scarti della carne di
maiale durante la produzione dello
strutto. Ricordiamo che lo strutto é sta-
to il grasso pil usato per cucinare in

Pagina 31



assenza di olio d'oliva fino all'inizio del
boom economico. Si presentano in pic-
coli pezzi di colore ambrato, ma con
variazioni di tono che vanno dall'arancio
al marrone chiaro, talora tendente al
verde. Risultano di consistenza friabile
e di sapore molto sapido, ma non salato,
di solito leggermente speziati. Tra le
caratteristiche sensoriali presentano
anche un retrogusto inaspettatamen-
te mai untuoso, nonostante la ricchez-
za in grassi saturi e colesterolo, ma pia-
cevole e persistente. Il loro contenuto
d’acqua non supera il 12%, le proteine
si attestano intorno al 45%, mentre il
rapporto calorico di 500 kcal x 100 g ci
fa capire come questo cibo fosse molto
adatto a chi svolgeva lavori pesanti.

Sono numerose le antiche
testimonianze dell'allevamento
del maiale

Lallevamento del maiale ha un‘origine
molto antica, ma non certa, dato che i
primi documenti attendibili risalgono al
Medioevo. Le grotte di Altamira, loca-
lita spagnola vicino a Santander, sono
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famose per le pitture risalenti al Paleo-
litico (circa 40.000 a.C.). In questi graffi-
ti sono rappresentati diversi tipi di ani-
mali tra i quali compare unimmagine
che sembra riprodurre la forma di un
cinghiale, progenitore del maiale dome-
stico. Nell'antica Roma (Il secolo a.C)
pare fosse usanza delle spose andare a
spalmare con lo“strutto” gli stipiti delle
porte della casa del futuro marito.

Nel VI secolo d.C., i Longobardi prove-
nienti dal Nord-est europeo introdus-
sero in Italia il maiale nero, ricco di
grasso, razza a lenta crescita che veniva
macellata non prima dei due anni.

Il portale della Basilica di San Marco
a Venezia, risalente alla meta del XIlI
secolo d.C., & decorato con bassorilievi
che rappresentano il “ciclo dei mesi” e
uno di questi riproduce la macellazione
del maiale.

La piu antica attestazione riguardo a
questi prodotti ha una data certa, il
1234, quando la presenza di ciccioli
venne documentata nelle case man-
tovane e della bassa Lombardia.

Nel 1600 le tecniche di macellazione e
dilavorazione del suino pare che fosse-
ro gia sovrapponibili a quelle odierne. E
interessante sapere che “i porcari” per

_
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.

molti secoli furono considerati lavora-
tori di “rango elevato”.

La tecnica di produzione
dei ciccioli

La produzione del ciccioli segue una sta-
gionalita che in genere va da ottobre
amaggio. La conservazione di questo
prodotto pud prolungarsi anche oltre i
3-4 mesi. Esso nasce dalla procedura di
estrazione dello strutto, parte liquida
della lavorazione, grasso alimentare un
tempo fondamentale, oggi poco usato
nelle cucine domestiche. Viene ancora
utilizzato per alcuni prodotti da forno
(focacce, piadine...), anche se rimane un
ottimo alimento per friggere dato il suo
elevato punto difumo. La procedura par-
tiva dalla selezione del grasso duro pro-
veniente quasi esclusivamente dalla
cotenna, da cui veniva liberato a coltello,
ridotto in listelle e quindi in cubetti di
circa 5 ¢cm per lato. Oggi sono utilizzate
anche altre parti come la gola, la pancet-
ta e gli scarti provenienti dalla lavorazio-
ne dell'animale che possono contenere
maggiori residui carnosi, comunque in



genere non superiori all'8-10%. Ovvia-
mente non dovranno mai essere presen-
ti peli, ossa, cartilagini, tendini, o residui
di cotenna.

| pezzetti di grasso tagliato a cubetti
vengono gettati in capienti paioli pre-
feribilmente di rame, oppure di acciaio.
La cottura dovra essere lenta, della
durata di circa 5-6 ore, con una tempe-
ratura che non dovra superare i 110-120

°C, che ¢ la gradazione ottimale per la
fusione della parte grassa. Di conseguen-
za, i cubetti cuoceranno nel loro stesso
grasso (strutto) e verranno estratti solo
quando avranno un colorito ambrato o
rosa-bruno. Una volta scolati, i ciccioli
si adagiano su un telo e si insapori-
scono con diversi aromi (concia) scelti
a seconda del gusto di chi li produce. Il
piu usato risulta forse I'alloro, ma ricor-

PASTA CON C/CCIOLI EPOMODORINI

Ingredienti: 400 g di paccheri, 200 g di pomodorini del Vesuvio (detti piennoli o
spunzilli), 100 g di ciccioli (sminuzzati grossolanamente a coltello), 4 cucchiai di olio
extravergine di oliva, 1 spicchio di aglio rosso, 1 peperoncino fresco (sminuzzato a
coltello), buccia di limone non trattato grattugiata (solo per un lontano senso di
freschezza), 3 cucchiai diricotta fresca (facoltativa).

Preparazione: pulire i pomodorini, privarli dei semi e tagliuzzarli in piccoli pezzi.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata. Nel frattempo, in un’‘ampia padella, far
insaporire l'olio con I'aglio (che poi verra tolto) e il peperoncino fresco tritato;
versarvi i pomodorini che non dovranno essere cotti, ma solo insaporiti. Scolare la
pasta, versarla in padella a fuoco spento, aggiungere la scorza di limone e infine i

ciccioli sbriciolati grossolanamente.

diamo anche la noce moscata o il macis,
i chiodi di garofano, la cannella, il pepe
nero. Spesso si aggiunge un pizzico di
sale (non piu dell'1,5-2%). Cosi conditi i
ciccioli vengono posti sotto un torchio
per estrarre il grasso liquido residuo e
per trasformarli nel prodotto finale
croccante.

Sono usati soprattutto come
ingredienti di prodotti da forno

L'allevamento del suino si € esteso in
tutte le zone rurali dell'ltalia, anche per-
ché I'animale si adatta facilmente a tut-
ti i climi e a tutte le latitudini. Pertanto,
i ciccioli sono prodottiin tutte le regioni
italiane, ma curiosamente vengono
chiamati con nomi diversi a seconda
delluogo, come per esempio in Roma-
gna grasul , in Veneto sossoli, nelle Mar-
che grasselli,in Toscana friccioli, in Sicilia
frittuli,in Lombardia greppole, e cosi via.
In molte localita sono inseriti nell'elen-
co dei Pat (Prodotti Agroalimentari Tra-
dizionali), cui siaggiunge spesso anche
la certificazione DE.CO. (Denominazione
di Origine Comunale), che tutela e valo-
rizza l'origine del prodotto el suo lega-
me storico con il territorio. Un prodotto
dinicchia comei ciccioli d'oca, chiama-
ti anche grasin o gratun, tipico della
Lomellina e in particolare di Mortara,
possiede entrambi i riconoscimenti.
In cucina e diffuso I'uso di questo prodotto
come snack o correlato a un aperitivo, ma
nella gastronomia italiana & noto I'utilizzo
dei ciccioli nell'ambito dei prodotti da
forno come pani, focacce, piadine, pin-
ze, e tra questi non si puo dimenticare il
casatiello napoletano, famoso pane ru-
stico, riccamente farcito, prodotto tipico
del periodo pasquale.
Nel Nord Italia non € insolito I'abbina-
mento con la polenta, come, per esem-
pio i ciccioli o sossoli della Val Leogra
nel Vicentino. | ciccioli possono guarni-
re o arricchire alcuni risotti oppure la
fregola sarda. Mescolati a ricotta fresca
e pepe nero, possono dare vita a una
ghiotta bruschetta.

Alessandro Abbondanti
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Latte e vino, due curiosi
abbinamenti per i fagioli

Due ricette storiche del
territorio: “Mignestre di
fasdi cul lat” e “fagioli
alla serba’.
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di Roberto Zottar
Delegato onorario di Gorizia

pre: i Sumeri, i Greci e i Romani ne

erano grandi consumatori, anche se
conoscevano solo il “fagiolo dall'occhio”.
Con la scoperta dell’America furono
introdotte le varieta vulgaris e cocci-
neus, piu dolci e con maggior resa in
agricoltura. Lalto valore proteico e il

I fagioli accompagnano 'uomo da sem-

potere saziante fecero dei fagioli uno dei
cibi prediletti dai contadini e dalle classi
popolari, cosi come fu immortalato da
Annibale Carracci, nel 1585, nel dipinto
“Ill mangiatore di fagioli".

| borlotti di Carnia,
ovali e screziati di rosso,
sono rappresentativi
delle colture locali

In Friulile nuove varieta soppiantarono
le coltivazioni di fave e ceci, e selezioni
autoctone diedero vita a varieta parti-
colari. Oggi troviamo i fasdi borlots, i
fagioli borlotti di Carnia, ovali, screzia-
ti di rosso e rappresentativi delle coltu-
re carniche. Ci sono poi delle cultivar,
purtroppo arischio di estinzione per
lo spopolamento della montagna, tra
cui il fagiolo cesarins, della Val Pesarina
e dilllegio, dalla forma rotonda e di co-
lore verde-giallastro che ricordail pisel-
lo, in friulano cesarons; i fasti dal Santisim
o da l'aquile, per la macchia che puo ri-
cordare un ostensorio o un‘aquila, poco
produttivi e coltivati ad Arta, Tolmezzo
e Cavazzo. C'¢ il fagiolo rampicante mi-
litons, prolifico e tipico di Forni di Sopra,
il fagiolo dal voglut, o plombin, ossia
fagiolo dall'occhietto per I'ilo scuro, col-
tivato nella valli interne della Carnia; il
fagiolo Laurons di Prato Carnico, e il bor-
lotto rampicante tipico di Pesariis. C'¢
anche il gigante di Platischis, un cocci-
neus grande e dai vari colori, presente dal
1800. Nell’alta Val Torre c’é il fagiolo
rampicante fiorina, che forse & gastrono-
micamente il migliore. Ci sono poi i fa-
gioli antichi di San Quirino, piccoli, dal
colore marroncino con un particolare
occhietto scuro.



Limpiego del fagiolo
in zuppa nasce come piatto
povero contadino

Limpiego del fagiolo in zuppa nasce
come piatto povero contadino, prepara-
to al mattino prima di uscire di casa per
il lavoro nei campi, mettendo sul fuoco,
in una pentola di terracotta, i fagioli con
acqua piovana, lasciati cuocere a fuoco
lento senza la necessita di controlli du-
rante la cottura.

Tra le tante varianti, un curioso abbina-
mento é quello dei fagioli con il latte:
curioso, dato che di solito tali legumi
gradiscono I'agro dell'aceto o del vino
rosso.

La mignestre di fasdi cul lat, “minestra di
fagioli con il latte’, & una ricetta storica,
0ggi quasi dimenticata, documentata sia
nella“bibbia” della cucina friulana Man-
giar e ber friulano della contessa Giusep-
pina Perusini Antonini, sia in quella
della cucina carnica, Cucina di Carnia di
Pietro Adami.

Per realizzare la minestra di fagioli e latte,
si cucinano in acqua i fagioli gettando la
prima acqua. Si porta poi a cotturacon la
seconda e siaggiunge un bicchiere dilat-
te a persona. Si condisce con burro soffrit-
to, avendo aggiunto patate, pasta o riso.

Un‘altra curiosa cottura
dei fagioli é quella nel vino

Un‘altra curiosa cottura dei fagioli € quel-
la nel vino. A Gorizia e sul Carso e nelle
zone di confine con la Slovenia, si possono
trovare come contorno cremoso i fagio-
li cotti nel vino, pietanza chiamata anche
“fagioli alla serba” che, probabilmente,
parente della famosa zuppa di fagioli ser-
ba pasulj. Per realizzarla, siammollano i
borlotti grossi scuri, in Friuli la varieta vie-
ne chiamata“diavoli’; e simettono a crudo
in una teglia da forno con cipolla tritata,
strutto, paprika dolce e salata e pancetta.
Si copre con meta brodo e meta vino ros-
so. Si consiglia di usare il vino Terrano, ti-
pico del Carso, caratterizzato da una par-

ticolare acidita e tannicita, che riflette il
terreno rosso e ferruginoso dell'altipiano
carsico. Si inforna a 180 °C e si cuoce per
due o tre ore fino ad assorbimento. Si re-

goladisale e si serve. I fagioli, cosi cucina-
ti, sono molto cremosi e gustosissimi,
adatti a essere abbinati come contorno a
un piatto di carne brasata o selvaggina.

COME CUCINARE BENE | FAGIOLI

I fagioli secchi, come quelli freschi, si lavano sotto I'acqua corrente e si mettono
inammollo in acqua fredda per una notte, al fresco, meglio cambiando I'acqua.
Non va aggiunto nulla: il sale o il bicarbonato li induriscono. Una volta ammol-
lati, si possono conservare nel congelatore: al bisogno, si pongono ancora sur-
gelati in una casseruola d’acciaio a fondo spesso o, meglio, in una pentola di
coccio. Si coprono d'acqua fredda aggiungendo qualche foglia di alloro e di
salvia. Si portano lentamente a ebollizione e si prosegue la cottura a fuoco len-
to, a tegame semicoperto: per evitare che le bucce si induriscano non bisogna
interrompere la dolce ebollizione e, se servisse, si aggiunge acqua caldissima.
Per evitare di romperli, é meglio mescolarli scuotendo il tegame. Si cucineranno
in un‘oretta, anche se il tempo dipende sia dalla durata dell’ammollo (piti a
lungo sono stati a bagno e meno staranno in pentola), sia dalla loro eta: piti sono
vecchi, piti tempo occorrera per la cottura. Una volta pronti, si salano, si spegne
il fuoco e si fa maturare il gusto lasciandoli raffreddare nella loro acqua per
evitare che all’aria si secchino e che la buccia si rompa. L'acqua di cottura, la
cosiddetta “acquafaba’; é utile per minestre o risotti, o, montata, é un‘alterna-
tiva vegetale all’albume sbattuto. I fagioli si servono caldi, conditi con olio ex-
travergine d'oliva e, se gradito, con il rosmarino secco tritato o la cipolla. Si
consiglia di cuocere i legumiin quantita per poi congelarliin parte in freezer, nel
loro liquido di cottura: saranno perfetti e subito pronti.
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'ananas:

re dei frutti, frutto dei re

Un esotico protagonista
della tavola della festa.

li indios caraibici di Antigua lo

appendevano davanti alle capan-

ne come simbolo di ospitalita. Per
i capitani delle naviinglesi di ritorno dal-
le Americhe, che lo fissavano alla porta
di casa, era l'implicito invito a entrare e
festeggiare insieme il fausto ritorno dal
lungo viaggio. Ancora oggi, in occasione
delle feste, costituisce una garbata usan-
za di benvenuto agli ospiti.
Simbolo dell’accoglienza e della con-
vivialita, dunque, quell’anana (nome
botanico Ananas comosus L.) che Co-
lombo scopri sbarcando sull'isola vul-
canica di Guadalupe e che suo fratello
Giacomo cosi entusiasticamente descri-
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di Giancarlo Burri
Accademico di Padova

veva:”... trovarono altresi zucche e cer-
te frutte, che parean pigne verdi come
le nostre, benché assai maggiori, e den-
tro piene di massiccia polpa, come il
melone e di molto pil soave odore e
sapore: le qualinascono in piante come
gigli e di aloe per le campagne; come
che siano migliori quelle che si coltivano,
secondo che poi si seppe”.

Molti regnanti decisero
di produrli nelle loro serre

Per lo squisito sapore, che gli autori di
relazioni sulle meraviglie tropicali de-
scrivevano come un complesso di sfu-
mature di fragola, lampone, mela renet-
ta, melone e pesca, I'ananas divenne
ambitissimo (per chi poteva permet-
terselo).

Purtroppo, perd, le lente traversate dell'O-
ceano provocavano il marciume di gran
parte dei frutti trasportati, cosi molti re-
gnanti, sulla base delle prime sperimen-
tazioni di giardinieri olandesi, decisero di
produrli nelle loro serre.

Un dipinto di Hendrick Danckerts (1675)
raffigura Carlo Il d'Inghilterra mentre
riceve dal suo giardiniere John Rose il
primo frutto raccolto nelle serre della sua
amante Barbara Palmer, duchessa di
Cleveland. Le cronache (1733) riferiscono,
inoltre, della sontuosa presentazione
sulla tavola di Luigi XV del primo ananas
maturato nella reggia di Versailles. | frut-
ti erano coltivati anche nelle tenute di
Caterina la Grande di Russia a partire
dal 1796.

Emblema diricchezza e lusso, 'ananas
divenne motivo scelto da architetti, sti-
listi e artigiani per la decorazione di
facciate e cancellate dei giardini delle




dimore signorili o per quella degliinter-
ni (vedi la tappezzeria sulla parete blu
del Castello di Miramare), dalle cornici
degli specchi alle gambe dei mobili,
dalle teiere ai piatti da dessert, agli stam-
pi per gelatine e burro.

La realizzazione pilu curiosa & senza
dubbio il Dunmore Pineapple, I'eclet-
tica villa scozzese realizzata nel 1761 da
parte del Duca di Dunmore per la mo-
glie Susan, il cui ingresso & sovrastato
da un ananasin pietra alto 14 metriela
cui base ottagonale presenta otto fine-
stre decorate da archi a ogiva e pilastri
sovrastati da foglie di pietra.

Una pianta impiega
circa 12 mesi per fornire
un singolo frutto

Al dila degli sfizi aristocratici e delle spe-
rimentazioni negli orti botanici (per la
prima volta in Italia nell'orto botanico di
Padova), col passare del tempo, grazie
al miglioramento dei trasporti, la di-
sponibilita del frutto tropicale divenne
sempre pill consistente e continua.
Oggi lamaggiore produzione ed espor-
tazione é appannaggio del Costarica,
seguito da Brasile, Filippine e Thailandia,
che consentono unofferta tutto I'anno.
Una pianta di ananas impiega circa 12
mesi per fornire un singolo frutto, e con-
siderato che non & un frutto climaterico
(unavolta staccato dalla pianta interrom-
pe la sua maturazione, solo la buccia
cambia colore ma non la polpa néil con-
tenuto zuccherino), la migliore offerta sul
nostro mercato & ovviamente quella del
frutto “maturato in pianta”.

Le proprieta benefiche dell’ananas
sono da tempo conosciute nella me-
dicina popolare degli indigeni delle
Americhe: per contrastare gli edemi, i
disturbi digestivi e le inflammazioni,
ma anche per il trattamento della feb-
bre, dell’asma nei bambini e come ver-
mifugo.

La moderna scienza ha confermato
sostanzialmente gli effetti antinfiamma-
tori, ipotensivi, diuretici, analgesici e
antipiretici legati al consumo di ananas,

Dunmore Pineapple, Scozia
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grazie alla presenza, nella polpa e nel
torsolo, di due forme dell'enzima proteo-
litico bromelina. L'lstituto Superiore di
Sanita (ISS) ha pero smentito la falsa
convinzione di “brucia grassi”, chia-
rendo che la bromelina € in grado di
scindere le molecole proteiche (attivita
proteolitica) degli alimenti rendendole
piu digeribili, ma senza alcuna attivita
specifica sui grassi.

Nel Policlinico Sant'Orsola di Bologna,
il succo diananas, assunto per via orale,
é utilizzato in radiologia come mezzo di
contrasto per gli esami di colangiogra-
fia in risonanza magnetica al posto di
alcune costose sostanze di sintesi.

Alcune preparazioni
per chiudere il pranzo della festa

Qualche suggerimento per chiudere
piacevolmente il pranzo della festa, in-
vece del solito ananas tagliato in strisce
(come veniva presentato negli anniTren-
ta al Winter Palace di Luxor)?

Magari una bomba dei Caraibi, estrosa
rivisitazione della macedonia di frutta
in un guscio di ananas servita al pran-
zo di nozze tra John Fitzgerald Ken-
nedy e Jacqueline Bouvier: tagliato
I'ananasin due, in senso verticale, dopo

aver tolto il ciuffo, si svuota delicatamen-
te con un coltellino. Ridotta in cubetti
la polpa, a rondelle una banana, a spic-
chi ben separati un pompelmo e un'a-
rancia, si mescolano in una zuppiera
aggiungendo due cucchiai di zucchero
di canna. Si riempe la base dell'ananas
con due palline di gelato alla vaniglia e
la macedonia si completa con uno spruz-
zo di Maraschino.

Decisamente piu impegnativi, ma di
effetto, i prelibati timballi di ananas,
mele golden e noce di cocco in salsa
di arance rosse, fantasiosa ricetta di
Luisa Valazza chef pluristellata del ri-
storante "Al Sorriso” di Soriso (Novara).
Si parte da meta ananas e una mela gol-
den, tagliati a julienne, cui si aggiunge
una seconda mela, tagliata a dadini e
fatta cuocere con succo dilimone, amal-
gamando con un cucchiaio di zucchero.
Con sottili fette ricavate dal restante
ananas, si foderano degli stampini da
forno, coprendo il fondo con fettine di
kiwi, e riempiendoli con I'ananas e la
mela precedentemente preparati. Si
spolverizzano i timballi con cocco liofi-
lizzato e, aggiungendo una noce di bur-
ro, si passano al forno a 150 °C, lascian-
do gratinare. Si servono su una salsa di
arance tarocco (succo d'arance e zuc-
chero concentratiin cottura), decorando
con foglie di menta.
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| vegetali a tavola

Insieme alla frutta
sono alleati
della nostra salute.

egli ultimi vent'anni, numerosi stu-

diepidemiologici hanno dimostra-

to che una dieta ricca di vegeta-
li efrutta (e poca carne) conferisce uno
stato di buona salute. Contrariamente,
un eccessivo consumo di carne é stato
associato a un incremento di malattie car-
diovascolari e tumori. Sono piu di qua-
ranta le varieta botaniche presenti
nella dieta occidentale. Grazie alla pre-
senza di molecole fitochimiche, il blu-vio-
la delle melanzane, il giallo dello zafferano,
il rosso dei pomodori o dei peperoni han-
no proprieta antiossidanti,impedendo ai
radicali liberi di reagire con tutto cio che
trovano nelle vicinanze. | radicali liberi,
fortemente reattivi (possiedono un elet-
trone spaiato), aggrediscono le molecole
biologiche producendo quello che defi-
niamo”“stress ossidativo” Il colore di ogni
vegetale, anche di quelli bianchi come
aglio ecipolla, indica la presenza diuno
o piu fitochimici dal potere antiossidan-
te. Combinare, dunque, la dieta con colo-
ri diversi, arricchita da verdura e frutta,
contribuisce a realizzare un'ottima attivita
antiossidante salutare.
| polifenoli come i flavonoidi, 20 volte piu
potenti della vitaminaE, liposolubile (pre-
sente negli oli di arachide, di oliva, ma
anche in arachidi, nocciole...); gli isofla-
voni, contenuti, per esempio, nella soia
(genistreina), nella cipolla rossa (querce-
tina), nel peperoncino (miricitina), nel
cacao (epicatechina), in rucola, cavolo
riccio e capperi (kampferenolo), sono solo
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di Flavio Dusio
Accademico di Novara

alcuni esempi di sostanze presenti nel
mondo vegetale che, insieme alle vitami-
ne e alle fibre, sono essenziali per ridurre
la pressione nei soggetti ipertesi. Le cru-
cifere di broccoli, crescione, cavoletti di
Bruxelles, cavoli, e le liliacee, quali aglio,
cipolla, scalogno, sono ricche di“isotiocia-
nati’; utili contro le malattie del fegato e
per ridurre le cellule neoplastiche.

Le sostanze fitochimiche di alcune pian-
te, prodotte per difesa dalle aggressioni
batteriche o fungine o0 ambientali, sono
per noi vere molecole salutari, essenzia-
li per la vita. Il consumo di vegetali, frutta
e cerealiintegrali riduce il rischio di malat-
tie cardiovascolari, diabete, Alzheimer,
cancro e disturbi legati all'eta (American
Journal of Clinical Nutrition). Il consumo
quotidiano di 5 porzioni di verdura e
frutta va in tale direzione.

| fitochimici isolati, assunti
in compresse, hanno lo stesso
effetto dei prodotti
contenuti nei cibi?

Tuttavia, i fitochimici isolati, assunti in
compresse, hanno lo stesso effetto dei
prodotti contenuti nei cibi? Larisposta &
no. Un esempio & dato dal beta carotene
(provitamina A), che, presente in alcuni
vegetali (carote, pomodori, peperoni, al-
bicocche, meloni...), esercita prevenzione
sul cancro del polmone, ma ¢ addirittura
deleterio se assunto allo stato puro come
fosse un farmaco. Altro esempio riguarda
la vitamina C. Alcuni autori hanno osser-
vato che 1 g di mela con il suo esocarpo
(buccia) € pari a 83,3 micromoli di vitami-
na C. In altri termini, 100 g dimela, con la
buccia, hanno un potere antiossidante
paria 1.500 mg di vitamina C, ma tale
attivita non proviene dalla vitamina C,

bensi da tutti i fitochimici presenti nella
sola buccia. Ecco perché il frutto va con-
sumato intero (naturalmente ben lavato).
| frutto-oligosaccaridi (fos) presentiin
frutta e verdure si comportano come
sostanze prebiotiche e come tali fanno
moltiplicare i bifidobatteri (sinoa 10 volte)
e ilactobacilli i quali, a loro volta, produ-
cono acidi grassi a corta catena (acetico,
propionico, butirrico). Dall'acetico viene
sintetizzato il colesterolo nel fegato (LDL);
il propionico ha effetto contrario, riduce il
colesterolo con azione simile a quella del-
le statine, bloccandone la sintesi epatica.
Tale funzione viene svolta dai cereali in-
tegrali e dalle loro farine (tutte). La ra-
gione ¢ dovuta alla presenza, nei cereali
integrali (ma non in quelli raffinati), di
sostanze che si chiamano arabino-xilani,
presenti nella crusca che avvolge la carios-
side e che viene eliminata con la raffina-
zione (abburattamento). Ecco perché si
consigliano i prodotti integrali, in quan-
toriduconoil colesterolo e controllano
l'incremento della glicemia post pran-
diale nei soggetti sani e diabetici.

In conclusione, i vegetali e la frutta sono
alleati della nostra salute e un loro consu-
mo quotidiano e costante & garanzia di
sana longevita.
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Il legno in cucina

Stoviglie, “scifette’,
taglieri devono essere
sempre sottoposti a un
rigoroso lavaggio.

pesso, in locali che vogliono far

ritrovare al cliente il gusto del

“buon tempo antico’, si servono,
specialmente i primi di pasta, nelle
scife, piatti di legno di forma rettango-
lare dalle sponde basse, che nella cucina
popolare servivano da piatto comune
nelle mense povere. Le scife pit grandi,
chiamate “spianatoie’, servivano per
portare le pagnotte al forno ed erano
ideali per la polenta, da consumare in
comune attorno alla tavola. Usanza
quest’ultima che sopravvive golosamen-
te in molte regioni del Paese, special-
mente in Ciociaria, e anche in case di
citta si usa spesso voler eccentricamen-
te ritornare alla tradizione.

Sta tornando l'uso del legno
per i piatti da portata

Statornando I'uso del legno per i piatti da
portata, una moda che si & diffusa mol-
tissimo negli ultimi anni anche in Euro-
pa, ma non & molto gradita da tutti. Di
recente, infatti, a Birmingham, un risto-
ratore é stato condannato al pagamen-
to di una multa da 50.000 sterline per
I'uso continuo di piatti di portatain legno.
Oggi si & piu sensibili ai problemi della
salubrita e all'igiene della tavola, e il le-
gno in cucina comincia a essere sotto

di Gabriele Gasparro
Delegato di Roma

accusa. Si tratta, infatti, di un materiale
poroso che assorbe e puo facilmente
ospitare, nelle sue fessure, colonie bat-
teriche o fungine. Il divieto di utilizzo
delle stoviglie di legno nella ristora-
zione non é esplicito nel nostro Paese,
in quanto non esiste una legge in meri-
to. Tuttavia, in ambito professionale, i
ristoratori devono fare unaccurata va-
lutazione del rischio prima di usarli nel-
la loro cucina come utensili senza un
rigoroso lavaggio.

Illegno e di per sé un materiale inerte,
nonostante si tratti di un prodotto or-
ganico. Solo se trattato nella pulizia
con molta attenzione, puo essere ido-
neo al contatto con gli alimenti.

Eimportante un‘adeguata
pulizia dopo ogni utlizzo

Importante & quindiil lavaggio adegua-
to dopo ogni utilizzo, soprattutto dopo
aver lavorato cibi diversi tra loro, an-
che come cottura. E raccomandabile,

inoltre, prestare attenzione all’'usura
delle stoviglie in legno, vista la facilita
con cui si generano fessure o tagli che
rendono le operazioni di pulizia difficili.
Un tagliere dilegno usato anche nella
cucina domestica & potenzialmente cau-
sa di contaminazioni microbiche, moti-
vo per cui andrebbe levigato periodi-
camente. Tale operazione elimina lo
strato superficiale, colonie batteriche e
fungine comprese, e rende I'utensile
meno rischioso. Come levigarlo? Con
la carta vetrata? Oppure con un appo-
sito utensile?

Gli utensili di legno non andrebbero,
inoltre, usati con gli alimenti crudi, mag-
giormente a rischio di contaminazione,
come nel caso di carne, pesce o formag-
gi erborinati. Una soluzione ideale &, in
alternativa, I'uso di utensili di legno di-
versi tra la carne e il pesce e altri per
ortaggi e frutta.

La questione & molto dibattuta e, anco-
ra una volta la tradizione € in contrasto
con le esigenze moderne. Scompariran-
no il mattarello di legno o il cucchiaio
che si affonda nel tegame del sugo?

Pagina 39



In libreria

=)

(Recensioni a cura di Aldo E. Tammaro) .

Arbor Sapientiae Editore,
Roma 2023, pp. 249
€18,00

Hiron PouTl

BEATA FOLLIA

ENE
G a0 MISTERD DEL B
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e alire resesoni ai vibi
e Fommeere
¢ o affantare

i siamo ormai abituati a leggere,
in calce a molti menu dei risto-
ranti che frequentiamo, l'invito
a segnalare tempestivamente le altera-
zioni della nostra sensibilita alimentare,
spesso accompagnato dall'elenco delle
componenti alimentari cui potremmo
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Beata Follia
Sommo mistero del bene

di Hilde Ponti

sione storica e quella gastronomica ser-
vono piatti appetitosi alla nostra curiosi-
ta. Basta pensare, a titolo di esempio, al
Ricettario delle streghe, A tavola con le
streghe, Alla mensa dei pontefici.In questa
sua ultima opera propone alcuni aspetti
della vita di grandi Santi, alcuni facenti
parte dell'agiografia ufficiale, altri perlo-
piu poco conosciuti e quindi piu affasci-
nanti. Quindici secoli di storia, da San
Pietro a San Luigi Gonzaga, con una sola
escursione fino al 1800, il secolo di San
Giovanni Bosco, con il cibo come com-
primario, sia quello quotidiano, ma anche,
per usare le parole dell’Autrice, quello
“emblematico o anche metaforico” Quel-
lo che &"una grande realta, magnificata...
in tutte le arti” e la base della convivialita,

un momento che va al dila della sempli-
ce necessita di provvedere alla nostra
sopravvivenza. Perfettamente integrate
nel testo che le precede, ogni capitolo &
arricchito da una serie di ricette: le cassa-
telle di Sant'Agata, la frittada dellAbbazia
Scriptorium di Sant’Ambrogio, l'uro ai frut-
ti di bosco di Santa Brigida (nota anche
per i suoi famosissimi brigidini), la vulva
femminina di Santa Rita arrivata fino a lei
partendo dal romano Apicio, la dorata
carnevalesca di San Carlo Borromeo, la
torta delle rose di San Luigi Gonzaga, per
finire con la torta di mele di mamma Mar-
gherita (San Giovanni Bosco). Un misto di
suggestioni, e suggerimenti culinari, alcu-
ni dei quali giunti fino a noi, altri che pos-
s0No essere uno stimolo a“provarci”.

Siamo tutti intolleranti

Sensibilita alimentari e altre reazioni ai cibi:
come riconoscerle e come affrontarle

di Enzo Spisni

reagire in modo anomalo. In effetti, quel-
lo delle reazioni di intolleranza ai cibi e
diventato un problema per una crescen-
te percentuale della popolazione. Enzo
Spisni, professore universitario ed esper-
to di nutrizione e infiammazione, traccia
in questa sua opera un quadro chiaro e
completo sullo stato dell'arte in tema di
alterazioni della sensibilita alimentare,
sul come riconoscerle e tenerle a bada.
Anziché fare di ogni erba un fascio, &
opportuno innanzitutto distinguere la
platea di popolazione interessata in
intolleranti, sensibili, allergici e celiaci,
giustamente ritenuti meritevoli di un
capitolo a parte data I'importanza del
fenomeno. Veniamo cosi a sapere, fra
I'altro, che la meta degli italiani € gene-
ticamente intollerante al lattosio (lo &
oltre il 95% dei cinesil) e che altri disagi

possono derivare dal consumo di funghi,
sardine, alcol, caffé, alimenti contenen-
ti solfiti e aspartame o tutta quella serie
di additivi che trasportano i nostri ali-
menti direttamente nella categoria dei
cibi ultraprocessati, meglio conosciuti
come cibo spazzatura o junk food. Fra i
sensibili troviamo le persone che non
tollerano il glutine e, in alcuni casi, pos-
sono giovarsi dei cosiddetti grani antichi,
mentre le allergie hanno fatto registrare
un vero boom diincidenza e sono a vol-
te scatenate anche da microdosi dell'al-
lergene interessato, come il nichel rila-
sciato da una pentola. Non mancano
naturalmente le generali norme di com-
portamento da seguire per identificare
e superare gli eventuali problemi capa-
ci di trasformare il piacere della tavola
in un incubo senza fine.
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