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Focus del Presidente

B

La nuova sede

della Biblioteca dell’Accademia

Per rafforzare il nostro contributo
alla cultura della Cucina Italiana.

messaggio, inserito nella scorsa Newsletter straordina-

ria, 'Accademia ha acquistato e ristrutturato un fondo
a Milano, nella celebre via Gluck, vicino alla stazione Centra-
le e alla nostra Sede, per adibirlo a sede della nostra Bibliote-
ca gastronomica.

Come molti di voi avranno appreso vedendo il mio video-

Il valore culturale della Biblioteca

Linaugurazione ufficiale avverra a settembre, ma abbiamo
voluto farla conoscere ad alcuni Consultori che hanno
partecipato, in presenza, alla sessione di giugno, dedicata
soprattutto all'approvazione del Bilancio d'esercizio 2025.
Troverete una dettagliata cronaca dell'evento a pag. 31, re-
datta dalla nostra Silvia De Lorenzo.

Questo numero della rivista esce con qualche giorno di ritar-
do proprio per l'inserimento della riunione della Consulta
Accademica. Al di la di questa importante e significativa cir-

di Paolo Petroni
Presidente dell’Accademia

costanza, mi preme sottolineare il valore culturale della nostra
Biblioteca. L'idea di un fondo bibliotecario, basato sulle
donazioni da parte degli Accademici, venne, nei primi anni
Duemila, all'allora Presidente Giuseppe Dell'Osso. Inizialmen-
te i volumi furono collocati in scaffali posizionati nella sala
riunioni della nostra Sede. Poi, sia per I'aumentato numero dei
libri, sia per la completa ristrutturazione dei nostri uffici, nel
2013 la Biblioteca trovd ospitalita presso I'Universita degli
Studi di Milano-Bicocca. A seguito di una completa ristruttu-
razione dei padiglioni dell’'Universita, alcuni mesi fa dovemmo
lasciare i locali che ci erano stati concessi in comodato.

A breve, saranno definite le modalita
di apertura e di consultazione

Per non disperdere un tale patrimonio e per valorizzare sem-

pre di piu il nostro contributo alla cultura della cucina italiana,

abbiamo deciso di creare una nostra Biblioteca privata, inti-
tolata a Giuseppe Dell'Osso,
composta da oltre 6.000 vo-
lumi oltre alle riviste. L'Acca-
demia si pone cosi quale Istitu-
zione sempre piu importante
e credibile a livello sociale e
scientifico. A breve saremo in
grado di definire le modalita di
apertura e di consultazione.
Cari Accademici, adesso abbia-
mo spazio disponibile, abbia-
mo personale per la cataloga-
zione, abbiamo il desiderio di
rendere la nostra Biblioteca
sempre piu accattivante e ne-
cessaria per gli studenti, i gior-
nalisti, i curiosi, gliappassiona-
ti della Cucina, gli studiosi.
Fatevi avanti! Donate i vostri
libri pitinteressanti. Da ades-
so la Biblioteca & sempre piu
nelle vostre mani.
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I significato del cibo
per Umberto Eco

Non é soltanto
nutrimento, ma

un sistema di segni

che comunica identita,
appartenenza e cultura.

Pagina 4

di Giuseppe Benelli
Accademico della Lunigiana

mberto Eco, scomparso nel 2016,

éfilosofo e semiologo, fine culto-

re del Medioevo, ma anche roman-
ziere e professore dell’'Universita di Bo-
logna. Per lui, la filosofia & uno stile di
vita: non esistono cultura alta e cultura
bassa, ma solo curiosita intellettuale e
pensiero critico. Nato ad Alessandria nel
1932, ha mantenuto le sue radici asso-
ciando i sapori forti della cucina pie-
montese ai vini del Monferrato.

La “bagna cauda” si mangia tutti
insieme intorno al “fujot”

Per lui la bagna cauda é convivialita
cherichiede tempo lento e assenza di
formalismi. Si mangia tutti insieme in-
torno al fujot, col piacere di conversare

amabilmente in un clima di complicita.
E esattamente l'opposto del fast food, che
Eco critica con ironia nella settimanale
“Bustina di Minerva"” de “L'Espresso”: “Se
continuiamo a mangiare tutti le stesse
cose nei fast food, finiremo per parlare
tutti allo stesso modo e per avere gli stes-
si ricordi. E un mondo senza dettagli &
un mondo senza memoria”

Per questo motivo, lo studioso considera
il cibo come uno dei codici pitt impor-
tanti per comprendere la natura uma-
na e l'identita di un popolo. Mangiare
significa partecipare a un rito sociale e
culturale che cambia nel tempo e rac-
conta chi siamo. “I piaceri della cucina
cominciano prima dei piaceri della tavo-
la", scrive Umberto Eco, ricordando come
il cibo sia prima di tutto attesa, rito e
immaginazione. Anche il cibo diventa
cosi un linguaggio attraverso cui una
civilta comunica valori, desideri e paure.
Nel romanzo Il nome della rosa, del
1980, gli aspetti del cibo non sono se-
condari. “Si mangiava in silenzio, ascol-
tando la lettura. La regola di San Bene-
detto prescriveva cibi semplici: legumi,
verdure, pane, un po’divino.La carneera
vietata, salvo per i malati e i pellegrini.
Ma nel nostro monastero, come in molti
altri, la regola era interpretata con una
certa elasticita. Il cellerario siingegnava
a far giungere al refettorio selvaggina,
pesce di fiume, formaggi stagionati. E
cosi, mentre le labbra mormoravano i
salmi, i denti masticavano fagiano”.
Nell'opulenta abbazia, la cucina e raccon-
tata nella cena in cui I'Abate presentalil
frate francescano Guglielmo da Basker-
ville alla sua comunita:“Mangiammo car-
ni allo spiedo, dei maiali appena uccisi,
e mi avvidi che per altri cibi non si usava
grasso di animali né olio di ravizzone, ma



Casio in pastelletto

del buon olio di oliva, che veniva da ter-
reni che I'abbazia possedeva a piedi del
monte verso il mare. LAbate ci fece gu-
stare (riservato alla sua mensa) quel pol-
lo che avevo visto preparare in cucina.
Notai che, cosa assai rara, egli disponeva
anche di una forchetta di metallo”.

Nel romanzo “Il nome della rosa”
si parla del “casio in pastelletto”

Nel romanzo si parla del casio in pastellet-
to, unformaggio da prepararein teglia,
speziato e zuccherato. La ricetta e spie-
gata dal monaco Salvatore in quella sua
lingua mista di latino, volgare, spagnolo,
inglese e francese: “Pigli el casio che non
sia troppo vecchio, né troppo insalato e ta-
gliato in feteline a boconi quadri o sicut te
piace. Et postea metterai un poco de butier-
ro o vero de structo fresco a rechauffer sobre
la brasia. E dentro vamos a poner due fette
de casio, e come te pare sia tenero, zucharum
et cannella supra positurum du bis. Et man-
dalo subito in tabula, che se vole mangiar-
lo caldo caldo”. Si intende un formaggio
non troppo vecchio né salato, messo in
pentola con burro o strutto ad ammorbi-
dire, poi spolverizzato di zucchero e can-
nella.

Tuttavia, & con il benvenuto offerto alla
delegazione papale, con la presenza del
grande inquisitore Bernardo Gui, che Um-
berto Eco“cucina”un menusorprendente
edigrande erudizione."Avemmo del salmi
di piccioncini, macerati nel vino di quelle
terre, e coniglio in porchetta, pagnottini di
Santa Chiara, riso con le mandorle di quei
monti, ovvero il biancomangiare delle vigi-
lie, crostini di borragine, ulive ripiene, for-
maggio fritto, carne di pecora con salsa
cruda di peperoni, fave bianche e dolciumi
squisiti, dolce di San Bernardo, paste di San
Niccold, occhietti di Santa Lucia, e vini, e li-
quori derbe che misero di buon umore
persino Bernardo Gui, di solito cosi auste-
ro: liquore di citronella, nocino, vino contro
la gotta e vino di genziana. Sembrava una
riunione di ghiottoni, se ogni sorsata o ogni
boccone non fosse stato accompagnatoda
devote letture”

Il piacere della tavola non é una
semplice concessione al palato

Il piacere della tavola non & una semplice
concessione al palato, ma una vera e pro-
pria categoria antropologica e narrativa.
Eco sostiene che, per far capire come pen-
sa un personaggio storico o immaginario,
sia fondamentale mostrare cosa e come
mangia. Per il protagonista del romanzo
ottocentesco Il Cimitero di Praga (2010),
il capitano Simonini, la cucina rappresenta
I'unico vero piacere della vita. “La cucina
mi ha sempre soddisfatto piu del sesso -
forse un'impronta che mi hanno lasciato
i preti”. Cosi non manca di dettagliare gli
ingredienti diricche pietanze, come nel
caso del bollito misto. “Ci volevano al-
meno mezzo chilo di muscolo di manzo,
una coda, culaccio, salamini, lingua di vi-
tello, testina, cotechino, gallina, una cipol-
la, due carote, due coste di sedano, una
manciata di prezzemolo. Il tutto lasciato
cuocere per tempi diversi, secondo il tipo
dicarne.Ma, [...] appena collocato il bol-
lito sul vassoio di portata, occorreva spar-
gere una manciata di sale grosso sulla
carne e versarvi alcuni mestoli di brodo
bollente, per farne risaltare il sapore. Poco
contorno, salvo qualche patata, ma fon-
damentali le salse, vuoi mostarda d’uva,
salsa di rafano, mostarda alla senape di
frutta, ma soprattutto (il nonno non tran-
sigeva) il bagnetto verde: una manciata

di prezzemolo, quattro filetti d'acciuga, la
mollica di un panino, un cucchiaio di cap-
peri, uno spicchio d'aglio, un tuorlo d'uo-
vo sodo. Il tutto finemente tritato, con olio
d'oliva e aceto”. In questo modo Ecorico-
struisce i menu storici dell’Ottocento
con una precisione enciclopedica, de-
scrivendo l'esatto equilibrio delle spezie
e dei tempi di cottura.

Anche il “Bicerin’, lo storico caffé tori-
nese, é finito nel romanzo. Una dome-
nica, Simonini, “vestito da gesuita’, si reca
al“Bicerin’, vicino alla chiesa della Conso-
lata, a “prendere quel bicchiere, odoroso
di latte, cacao, caffé e altri aromi”."La be-
vanda era il nettare di chi, avendo digiu-
nato per prepararsi alla comunione, cer-
cava conforto uscendo dalla Consolata-e
il bicerin eraricercato in tempo di digiuno
quaresimale perché la cioccolata cal-
da non era considerato cibo. Ipocriti”.
Per Eco, il cibo non & mai soltanto nutri-
mento: & un sistema di segni che comu-
nica identita, appartenenza e cultura. In
tal senso, il cibo diventa anche una ri-
flessione pil ampia sulla condizione
umana: sul nostro bisogno di ordine e
significato e al tempo stesso sul nostro
destino di esseri immersi nel caos e nella
pluralita. Eco, profondamente legato alla
storia culturale italiana, descrive beneiil
valore simbolico della tavola: i sapori
della provincia, le ricette regionali e i gesti
tramandati tra generazioni appartengono
a una memoria collettiva che definisce il
senso stesso dell'italianita.
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Festival della Cucina Trevigiana

Un evento pioniere,
sessant’annifa,

nel valorizzare

la cucina locale.

Lopuscolo per la prima edizione del Festival
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di Giancarlo Saran
Accademico di Treviso

alla Cucina Italiana & un traguardo me-

ritato che apre nuovi percorsi tesi alla
valorizzazione di luoghi, tradizioni,
prodotti e produttori di cui la tavola &
approdo finale. E interessante, in tale
ambito, scoprire anche i pionieridiuna
sensibilita che ha preso piede in questi
ultimi anni. Un esempio, il Festival della
CucinaTrevigiana, avviato nel 1959 per
merito di Bepi Mazzotti e Dino De Poli,
altempo Assessore alla Cultura diTreviso.
Il primo, a livello nazionale, teso a va-
lorizzare la cucina del territorio in un
contesto in cui, uscendo dalle difficolta
del secondo conflitto mondiale, si stavano
aprendo scenari di sviluppo economico e
quindi di cambio di usi e tradizioni come
mai avvenuto in passato.

I | recente riconoscimento delllUNESCO

Testimonianze,
documenti, riflessioni

vertimento, forse favorito anche dalla
natura del godere delle piacevolezze
della vita dei suoi abitanti” prese pro-
gressivamente il sopravvento, tanto che
le baracche delle osterie attiravano
sempre di piu famiglie e comunita at-
tratte dai profumi del vino fresco di ven-
demmia, zuppa di trippe e oca arrosto con
sedano. A fare contorno le venditrici di
marroni, che“sollevano dal fuoco le gran-
di padelle bucate” con i frutti del bosco
che “volano nell'aria perdendo la buccia
e ricadono scrosciando nella padella av-
volta di fumo azzurro”. Manca solo la cine-
presa di Vittorio De Sica aritrarre“le mani
annerite dalle bucce ridotte a carbone, i
volti accesi e rugosi, come se, nella loro
vita, non avessero fatto altro”

Un concorso per far conoscere
i caratteri pit autentici
della cucina trevigiana

Una ricostruzione resa possibile dalla
ristampa, avvenuta nel 2011, degli opu-
scoli che hanno accompagnato questo
Festival nelle sue sette edizioni. Una
serie di testimonianze, documenti, rifles-
sioni che vanno ben oltre la citazione dei
vari menu e ricette succedutisi nel tempo,
e quanto mai attuali per quella che poi, a
sessant'anni di distanza, & divenuta realta
del nostro tempo. E necessaria una pre-
messa, come ricorda Mazzotti nel presen-
tare la prima edizione. Appena fuori Tre-
viso, vi era il prato della Fiera, dove da
dieci secoli si svolgevano le Fiere di San
Luca, uno dei pitlimportanti mercati agri-
coli dellintero Nord-Est, con presenze che
arrivavano anche dalle terre balcaniche.
Poi, progressivamente, “il germe del di-

Nel 1949 il primo cambio di passo. Vie-
ne indetto un concorso di poesia dia-
lettale, con unatema specifico: far cono-
scere i caratteri piu autentici e originali
della cucina trevigiana. All'inizio i poeti
vernacolari hanno un moto diindignazio-
ne,“quasi che la poesia dialettale fosse
con cio messa a far da sguattera tra
piatti e tegami”. Qualcuno fece notare
loro che “I'alloro non serve solo a coro-
nare le teste dei poeti, ma anche a dar
profumi all’arrosto”. Un successo testi-
moniato da un titolo del “Corriere della
Sera”: “La Marca trevigiana paradiso dei
ghiottoni”. In realta, una riuscita intui-
zione per far conoscere e apprezzare le
tante eccellenze della Marca Gioiosa (e
golosa). Comincio a diffondersi la voce di



quanto fossero intriganti piatti fino ad
allora conosciuti solo a livello locale, un
esempio per tutti: i fasioi co le tirache,
o0ssia una pasta e fagioli molto densa con
le cotiche di maiale.

Nel 1959 i fornelli sono pronti per dar-
si battaglia con il primo Festival della
CucinaTrevigiana, a partire dalla giuria,
posto che “l'opera dei giudici non sara
facile, dopo quattordici laboriose di-
gestioni”. Sul podio d'onore, il Piatto
d’'Oro, assegnato al vincitore, e due piat-
ti d'argento, il tutto consegnato ai cuochi
meritevoli da Orio Vergani, al tempo
Presidente dell’Accademia Italiana della
Cucina.

Il percorso in crescendo
delle successive edizioni

Inevitabile replicare il tutto con la secon-
da edizione, laddove interviene una pun-
tuale riflessione di Dino De Poli.“La scorsa
edizione é stata un successo, reso tecni-
camente arduo da un afflusso superiore
a ogni pill rosea previsione”, sottolineando
come “ll Festival non & nato per diven-
tare carnevale di appetiti leggendari,
né esaltazione sempliciona e materialisti-
ca di un certo modo di intendere la vita,
o un fatto a sé in unfolclore senza respiro
di coltura’, ma“come occasione e insie-
me strumento di riscoperta di quell'u-
manesimo veneto” che passa attraverso
le sue tradizioni, e se a tavola ancor meglio.
Sara una serie di edizioni organizzate
in costante equilibrio tra unavena crea-
tiva e l'ispirazione iniziale. Nel 1960
vengono coinvolti due ristoranti della
francese Orléans, posto il recente gemel-
laggio sorto tra le due citta. Come i fran-
cesi scopriranno la pasta e fagioli, i locali
proveranno il pasticcio di allodole. Non
solo, ma in questo scambio di golose iden-
tita vengono coinvolti anche cinque loca-
li del Triveneto.

Nel 1961 la giuria & degna di un Cam-
piello gastronomico. |l Presidente dell’Ac-
cademia Ernesto Dona dalle Rose, la
direttrice de “La Cucina Italiana” Anna
Gosetti della Salda, 'imprenditore Pao-

lo Marzotto, il segretario Giovanni Nu-
voletti. || calendario slitta a dicembre, in
concomitanza con I'oramai storica Mostra
del radicchio, altro ambasciatore delle
terre trevigiane, che cosi Bepo Maffioli
delinea con la sua penna arguta e impec-
cabile:“Nel radicchio di Treviso, dalla
linea gotica e slanciata, e in quello di
Castelfranco, dalle morbide volute ro-
coco, sembra quasi sintetizzarsil'antica
anima veneta’”. Stavolta, oltre ai cugini
d'Oltralpe, arriva anche una delegazio-
ne dall'americana New Orleans, perché
“se migliaia di grandi piatti e zuppiere in
ceramica, ove ¢ effigiato un tacchino, par-
tono da noi per le mense natalizie ameri-
cane, abbiamo voluto organizzare una
serata dove sui nostri tacchini dipinti
sulla ceramica troneggiano, arrostiti e
ripieni, gli autentici, celebri tacchini,
eccellenza degli allevatori americani”.
Identita e territorio, orgoglio senza
confini, ma aperto a scambi di piaceri
erispettive culture, nell'arricchimento
reciproco, di emozioni e conoscenza.

Nel 1962 altra innovazione. Si prende
spunto dalla mostra dedicataaCimada
Conegliano, un maestro del Rinascimento.
Ecco allora che i ristoratori sono invitati a
un'ulteriore sfida. Offrire unalororilettura
di un grande classico del 1500, il ricet-
tario di Cristoforo da Messisbugo, il tut-
toallinterno di una liturgia conviviale come
si usava in quel tempo, con i banchetti
allietati da musiche e danze assortite.
Sfida non da poco. A iniziare dalla tradu-

zione del menu scritto in italiano del tem-
po. Scopriamo allora la lingua di manzo
salata, servita con “musici che suonano
balli alla gagliarda”. La “carabazada’, dive-
nuta poi soupe doignon in Francia e zuppa
di cipolle in Toscana, con degni cantori a
farne contorno.

Il Festival viene definito come “un pitto-
resco apparato gastronomico che ogni
anno cambia rotta e si avventura per mari
ignoti”ma che,immancabilmente, giunge
alla meta.

Nel 1964 tema dell’anno la caccia. Tan-
to che“tordi, fagiani, lepri, caprioli, e per-
fino qualche cinghiale avranno - ahime
postumi - gli onori del trionfo”. Il viaggio
prosegue instancabile nel 1965, con tema
la Cucina Popolare dell'Ottocento. At-
mosfere che trovano le loro radici all'in-
terno delle stalle, con le verdure poste a
“rinforzarsi” sotto il letame, fino a riemer-
gere“con colori alabastrini”. E cosi gli archi
dei porticati, con la “gerarchia festonata
di insaccati’, frutto della paziente lavora-
zione di quei maiali allevati e nutriti con
amore tutto I'anno. Accompagnano le
trame goloseritratti degli osti e tratto-
ridel tempo, frutto della penna di Gio-
vanni Comisso. Epilogo finale nel 1966,
dove, alle cucine locali, verranno propo-
ste riletture di ricette di secoli diversi,
da Pellegrino Artusi a Francesco Leo-
nardi, fino a Bartolomeo Stefani. Un
Festival senza tempo, come i suoi prota-
gonisti e molti dei piatti tenuti vivi e giun-
ti sino a noi.
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Il cibo dei bimbi

di Maria Montessori

Oggi, I'alimentazione
consigliata dalla
professoressa non
sarebbe considerata
nutrizionalmente
corretta, ma la scuola
doveva insegnare
anche a nutrirsi meglio.

Maria Montessori, 1910
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di Gabriella Pravato
Accademica di Roma EUR-Ostiense

aria Montessori nasce a Chiara-
valle, in provincia di Ancona, nel
1870. Figlia di un alto funzionario

del Ministero delle Finanze, frequenta
prima la scuola tecnica, dove € l'unica ra-
gazza iscritta, poi la facolta di Medicina.
Bellissima e sempre elegantissima, riesce
aconiugare vanita e professione. Borse di
studio e riconoscimenti le permettono di
partecipare, con il collega Giuseppe Mon-
tesano, che sara in seguito il padre del
suo unico figlio, a una ricerca su bambini
con ritardo mentale. Da tale esperienza
nascera un nuovo metodo pedagogico,
da applicare a tutti i bambini, che la ren-
derafamosa in tutto il mondo e che pren-
dera il suo nome. Unendo alla propria

visione educativa quella del pedagogista
americano Séguin e le idee di Rousseau,
Pestalozzi e Froebel, dara forma alla teo-
ria secondo la quale il bambino & in grado
di autoeducarsi manifestando liberamen-
te i propriinteressi e le proprie tendenze.
La prima“Casa dei Bambini”, dove Ma-
ria Montessori riesce a mettere in pratica
le sue idee educative, nasce a Roma nel
1907 nel quartiere popolare di San Lo-
renzo. La professoressa, scegliendo quel
luogo, scrive:“Qui pei fanciulli che nasco-
no bisogna mutare la frase consueta: essi
non vengono alla luce, vengono alle te-
nebre, e crescono tra le tenebre e i veleni
dell'agglomerato urbano”. Conil suo pro-
getto, voleva venire in aiuto di coloro che
erano i soggetti deboli della societa,
costretti a vivere in poverta, in condi-
zione di malnutrizione e analfabetismo.

L'alimentazione
nella refezione scolastica

La professoressa aveva diviso i suoi bam-
bini in ricchi e poveri, in normali o con
problemi, e per ogni categoria aveva
stabilito regole alimentari. Nella “Casa
dei Bambini” doveva essere presente la
refezione scolastica, ritenuta indispen-
sabile per i bambini poveri e consigliata
per quelliricchi fino a quando le famiglie
signorili non avessero imparato a prepa-
rare ai loro piccoli un menu adatto.
L'alimentazione doveva essere ricca di
grassi e zucchero, il cibo doveva essere
sminuzzato: minestre, puré e polpettine
erano i piatti preferiti. La minestra poteva
essere fatta di pane cotto nell'acqua o nel
brodo condita con l'olio, oppure con i le-
gumi condita con il lardo.



Le carni adatte ai bambini erano quel-
le dette bianche, quindi pollo e vitello.
Da evitare assolutamente il lesso. Niente
verdura cruda, senza spiegarne pero i
fondamenti dietetici. Anche cotta non
veniva consigliata, fatta eccezione per gli
spinaci, ma anche questi dovevano es-
sere consumati con molta moderazione.
L'unico alimento vegetale ammesso
erano le patate preparate a puré con
molto burro.

Il pane era considerato un“eccellente
alimento”. Meglio bruno, perché piu
nutriente del bianco, possibilmente im-
burrato. Da preferire la crosta, “il cantuc-
cio della pagnotta”; i bambini ricchi po-
tevano mangiare i grissini.

| condimenti permessi, oltre ad alcune
sostanze grasse, erano zucchero, sale,
aceto e succo dilimone. Ammessi anche
alcuni vegetali aromatici come 'aglio e la
ruta per le loro proprieta disinfettanti dell'in-
testino e dei polmoni e per la loro azione
antielmintica. Vietati invece pepe, cannel-
la, noce moscata, garofano e senape.

Il latte doveva essere consumato appe-
na munto, le uova ancora calde, ma sen-
za alcuna cottura, altrimenti avrebbero
perso il loro potere nutritivo.

Banditi dalla dieta tutti i formaggi e i
latticini, dai tre ai sei anni era permesso
introdurre nella dieta il burro fresco.
Consigliatissima erala crema, ma solo
“preparata di fresco e con sostanze
freschissime”, altrimenti era meglio ri-

nunciare, perché non la considerava un
alimento indispensabile.
Anchelafrutta doveva essere consuma-
ta appena colta, preferibilmente cotta e
condita con lo zucchero. Da evitare i fichi,
I'ananas, i datteri, i meloni, le ciliegie, le noci,
le mandorle, le nocciole e le castagne.

Statare 'usanza che i piccoli
dovessero mangiare
senza alcuna regola

L'acquainvece era considerata elemen-
to vitale perché la professoressa riteneva
chel'organismoin crescita fosse ricchissi-
mo d'acqua. | bimbi poveri dovevano bere
acqua di fonte, i ricchi acqua da tavola
leggermente alcalina come Sangemini e
Claudia, anche mescolate agli sciroppi
come I'amarena.

Totalmente vietato I'alcol che arrestava
lo sviluppo predisponendo alle malattie
nervose e agli organi digestivi e del ri-
cambio. Al posto del caffé ai bambini
andava dato orzo abbrustolito oppure
cioccolata unita al latte.

Nelle “Case dei Bambini” i fanciulli,
all'infuori dei pasti stabiliti, non pote-
vano mangiare. Le refezioni dovevano
essere due, una grande, verso mezzogior-
no, e una piccola, verso le quattro del
pomeriggio. Maria Montessori sosteneva
che bisognava cercare di sfatare “l'igno-

Scuola Montessori

ranza materna, fatale ai bambini’, secondo
la quale i piccoli, per crescere bene, do-
vessero mangiare continuamente senza
alcuna regola, anche solo una crosta di
pane.

L'alimentazione dei bambini di Maria
Montessori oggi non sarebbe conside-
rata nutrizionalmente corretta, perché
troppo ricca di grassi che, secondo la sua
teoria, dovevano servire da riserva, ma
sarebbe anche troppo ricca di zuccheri
che, sempre secondo le sue deduzioni,
dovevano stimolare i tessuti in via di for-
mazione. In difesa della professoressa
possiamo dire che in quegli anni poche
erano le conoscenze sull’alimentazio-
ne. La vitamina B1, necessaria alla prote-
zione del tessuto nervoso, sara sintetiz-
zata solo nel 1936. L'anno successivo, sara
scoperta invece la vitamina PP necessaria
all'accrescimento, al rinnovamento e al
mantenimento dell'organismo. Maria
aveva giustamente compreso cheiil
cibo poteva essere un messaggero di
salute o di malattia e che la monotonia
atavola era nemica dell’appetito ¢, di
conseguenza, della buona salute, e che
la scuola doveva insegnare non solo a
leggere e a far di conto, ma anche a nu-
trirsi meglio. Quindi, nelle aule, doveva-
no esserci pulizia, ordine, compostezza
e conversazione. Queste semplici regole
aiutavano i bambini a crescere sereni e
felici e a divenire adulti equilibrati e con-
sapevoli.
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La notte delle ciammaiche

La tradizione abruzzese
delle lumache
di San Giovanni.

oche tradizioni gastronomiche ita-

liane custodiscono con la stessa fe-

delta il loro legame originario tra
sacro e profano, tra ciclo della natura e
memoria collettiva. La sera del 23 giugno,
vigilia della solennita di San Giovanni Bat-
tista, sulle tavole dellAbruzzo contadino,
dalle colline teatine alla costa frentana,
compare da secoli un piatto inconfondibi-
le: le ‘ciammaiche”, ossia le lumache di
terra in dialetto abruzzese, cotte afuoco
lentoinunintingolo di pomodoro, aglio,
peperoncino ed erbe aromatiche. Un
piatto povero, figlio della campagna ba-
gnata di pioggia estiva, ma capace di evo-
care memorie profonde e di connettereil
tempo presente a un universo di creden-
ze, riti e sapori che affondano le radici nel
Medioevo e oltre.
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di Antonello Antonelli
Accademico di Chieti

La notte tra il 23 e il 24 giugno,
nellimmaginario popolare,
é quella piti carica
di significato magico

La notte tra il 23 e il 24 giugno &, nell'im-
maginario popolare europeo, una delle
notti piu cariche di significato magico e
rituale. I solstizio d’estate ha catalizza-
to da sempre credenze legate alla ferti-
lita, al fuoco purificatore, alle erbe dotate
di virtu straordinarie, rese tali dalla rugia-
da notturna. La Chiesa, sovrascrivendo la
celebrazione della nascita di Giovanni
Battista su un precedente substrato pa-
gano, non cancelld la complessita del rito:
la mescold con esso, creando una delle
feste piu stratificate del calendario litur-
gico popolare italiano.

La leggenda, tramandata soprattutto
nell'area laziale-romana, ma diffusa in tut-
to il Centro Italia, narrava che, nella notte
della vigilia di San Giovanni, streghe e de-
moni, chiamati a raccolta da Erodiade
e Salome (condannate a vagare in eterno

per aver causato la morte del Battista) si
aggirassero tra i vicoli e le piazze. | fede-
li, per contrastare le forze maligne, si ri-
univano nelle chiese, bruciavano falo,
raccoglievano le cosiddette erbe di San
Giovanni: timo, salvia, iperico, maggio-
rana, lavanda, aglio, cipolla, bagnate
dalla rugiada, e percio ritenute dotate di
potere apotropaico, e mangiavano, in
processione nelle piazze o nelle osterie,
le lumache.

Perché proprio le lumache? La spiega-
zione é insieme ecologica e simbolica.
Ecologica: dopo i temporali estivi di fine
giugno, le lumache di terra emergono
copiosamente dai loro rifugi, facili da
raccogliere lungo i margini erbosi dei
campi e delle vigne. Simbolica: le corna
della lumaca erano, nella credenza me-
dievale, rappresentazione della discordia
e del malocchio. Mangiarle, letteralmen-
te“inghiottire le corna’, significava scon-
figgere le avversita, distruggere simbo-
licamente il potere delle streghe. Come
recita uno stornello romano dell'Otto-
cento:“Per ogni corna di lumaca mangia-
ta la notte di San Giovanni una sventura
era scongiurata”



Il legame tra la “ciammaica”
e il territorio abruzzese
e antico e stratificato

In Abruzzo ci sono numerose varianti
dialettali perindicare lalumacaditerra:
ciammaica (plurale: ciammaiche) € il termi-
ne pit diffuso; poi, nella provincia di Chie-
ti, chictine o ciammaruiche. Piu raramente,
nelle zone dell'entroterra teramano, si in-
contra il termine chiammaijiche. Al di la
delle differenze fonetiche tra le parlate lo-
cali, sitratta sempre della medesima spe-
cie: piccole lumache di campo a guscio
striato, raccolte sulle colline e nelle cam-
pagne soprattutto tra la province di
Chieti e Pescara.

Il legame tra la ciammaica e il territorio
abruzzese e antico e stratificato. Tradizione
vuole che la raccolta avvenisse dopo le
piogge primaverili ed estive, quando i mol-
luschi emergevano dal terreno umido e si
arrampicavano lungo i bordi delle strade
di campagna, sui muri a secco, tra i ciuffi
d’erba ai margini degli orti. Era, in primo
luogo, unrito collettivo: i bambini parte-
cipavano alla caccia con sacchi e ceste, le
nonne le ricevevano e avviavano il lungo
processo di preparazione, il cui solo profu-
mo segnava un'intera stagione dell'anno.

La lunga e paziente
preparazione

Nessun altro piatto della cucina abruzzese
richiede una pazienza cosi metodica come
la preparazione delle ciammaiche. | vecchi
ricettari e lamemoria orale delle nonne con-

cordano su una primafase che duraalme-
no venti giorni:le lumache, appenaraccol-
te, vengono sistemate in una cesta di
vimini ben chiusa, su un letto di rosmarino,
e lasciate in unluogo fresco e ombreggiato
a spurgare, ossia a svuotarsi di cid che han-
no mangiato in natura, comprese eventua-
li erbe tossiche. Si bagna periodicamente il
cesto affinché i molluschi rimangano vitali
e attivi nel processo di depurazione.

Prima di cuocerle, le lumache vengono “rot-
tein culo; come annoto, senza mezzi termi-
ni, una signora di Miglianico (Chieti), negli
anni Cinquanta, al microfono di Luciano
Rispoli durante una trasmissione radiofo-
nica della RAl dedicata alle tradizioni abruz-
zesi: ossia si pratica, con un martelletto (un
tempo si usava una vecchia chiave d'ottone),
un piccolo foro nella parte posteriore del
guscio. Questo passaggio ha una doppia
funzione:agevola lafuoriuscita delle impu-
rita durante la lessatura e, al momento di
mangiare, permette di suggere il mollusco
direttamente con un forte risucchio dal foro
posteriore, che nelle case abruzzesi non &
considerato, almeno in questo caso, gesto
di cattiva creanza.

Segue la doppia bollitura con sale e
aceto, ripetuta fin quando l'acqua non
risulta perfettamente limpida, la sbian-
catura con bicarbonato e un’ultima“fuo-
catura”: nelle case contadine si estraeva
un ferro rovente dal camino e lo si im-
mergeva nella pentola per abbattere le
ultime impurita. Oggi il ferro si scalda sul
fornello. Le lumache sono poi sgusciate,
private dell'intestino, e riempite con un
impasto di pangrattato, pecorino sta-
gionato, uova, aglio, prezzemolo e
bastardone (il peperone dolce secco)
prima di essere rimesse nei gusci e di-
sposte con cura nel tegame di coccio.

Il sugo, preparato separatamente con
soffritto di cipolla e bastardone, passata
di pomodoro, peperoncino, alloro, ro-
smarino e mentuccia, I'erba aromatica
selvatica che in Abruzzo accompagna
tradizionalmente le lumache (come la
nepitella lo fa nel Lazio), copre i gusci
nel tegame. La cottura prosegue a fuoco
bassissimo per almeno due-tre ore.
Come accade spesso peri cibi poveri della
tradizione contadina, le ciammaiche hanno
vissuto, nel corso del Novecento, una pro-
gressiva marginalizzazione rispetto al
repertorio domestico quotidiano. La
diffusione delle proteine animali attraver-
so la grande distribuzione, la scomparsa
del lavoro nei campi come esperienza fa-
miliare e la crescente difficolta a reperire
lumache in natura, oggi sempre pitirare a
causa dell'uso di pesticidi e della semplifi-
cazione degli habitat, hannoridotto il con-
sumo di questo piatto a una pratica di
nicchia, custodita soprattutto dagli anzia-
ni e dai ristoratori piu legati al territorio.
Eppure sinotano i segni di unarinascita:
linteresse per i cibi della tradizione e la ri-
scoperta dei sapori dell'infanzia hanno ri-
portato le lumache al centro dell'attenzio-
ne gastronomica e non pochi agriturismi
le stanno stabilmente inserendo nei loro
menu. Del resto, il sugo delle ciammaiche,
denso, profumato e penetrante, non vive
per la sola lumaca: diventa condimento
principe per la pizza scima (la focaccia
abruzzese senza sale e senza lievito) e per
la pizza di granturco; un piatto povero che
conil pane si moltiplica, si divide, si condi-
vide: la filosofia della cucina contadina
abruzzese nella sua espressione pil alta.

Ciammaiche ripiene al sugo

Lanciano, fascia chietina

pomodoro

Pecorino, bastardone, mentuccia,

Sagnette alla chitarra, pizza scima

Ciammaiche semplici al sugo

Fossacesia, Costa dei Trabocchi

alloro

Aglio, peperoncino, pomodoro,

Pane casereccio

Ciammaiche con polenta

Entroterra pescarese e teramano

noce moscata

Sedano, peperone rosso, rosmarino,

Polenta di farina di granturco

Ciammaiche all’aglio e prezzemolo

la regione

Uso estivo diffuso in tutta

Aglio fresco, prezzemolo, olio evo

Bruschette o come antipasto
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Carciofini selvatici

Storia, tradizione
e sapori della Calabria
contadina.

ra i prodotti piu identitari della

tradizione gastronomica calabre-

se ci sono i carciofini selvatici,
piccoli, spinosi e dal gusto intenso,
capaci di raccontare un mondo fatto di
campagne, raccolte stagionali e saperi
tramandati nelle famiglie. Nella Locride,
soprattutto nell'area collinare e nell'en-
troterraionico, questi carciofini non sono
mai stati considerati soltanto un alimen-
to: rappresentano un pezzo di memo-
ria collettiva.
In molte zone sono chiamati zinurra o cu-
cuzzedi, termini dialettali che evocano
immediatamente la cucina contadinaele
antiche pratiche di conservazione do-
mestica. La loro raccolta avveniva tradi-
zionalmente tra la fine dellinverno e l'ini-
zio della primavera. Gli uomini uscivano
nelle campagne e lungo i pendii collinari
per cercare le piante spontanee, mentre
le donne si occupavano dellalunga e pa-
ziente pulizia dei carciofini, eliminando
le spine e preparando conserve sott'olio
destinate a durare per mesi.

Una storia profondamente
legata alla poverta rurale

Quella dei carciofini selvatici & una storia
profondamente legata alla poverta rura-
le del Sud. In un’economia agricola di
sussistenza, le erbe spontanee e i pro-
dotti della terra rappresentavano una
risorsa essenziale. Nulla veniva spreca-
to e cio che la Natura offriva spontanea-
mente entrava nella dieta quotidiana. |

Pagina 12

di Luciano Tornese

Accademico della Locride-Costa dei Gelsomini

carciofini, grazie alla loro resistenza e
alla possibilita di conservarli facilmen-
te, divennero presto un alimento molto
apprezzato nelle case contadine della
Calabria ionica.

Negli ultimi anni, tale prodotto ha cono-
sciuto una nuova valorizzazione, trasfor-
mandosi da cibo povero a eccellenza
gastronomica territoriale. Diverse aziende
della Locride hanno iniziato a recuperare
le antiche tecniche dilavorazione, pun-
tando sulla qualita e sulla filiera locale. In
particolare, il termine zinurra é diventa-
to quasi un simbolo identitario di que-
sto prodotto tipico della costa ionica
reggina.

Dal punto di vista botanico, il carciofino
selvatico appartiene alla famiglia dei
cardi e presenta caratteristiche molto
diverse rispetto al carciofo coltivato
tradizionale. E piu piccolo, pit duro
all'esterno e protetto da spine parti-
colarmente acuminate, ma custodisce
un cuore tenero e saporito. Proprio la
difficolta nella pulizia e nella lavorazione
ne ha limitato, per anni, la diffusione
commerciale su larga scala.

Possiedono importanti
proprieta nutrizionali

Oltre al valore culturale e gastronomico,
i carciofini selvatici possiedono impor-
tanti proprieta nutrizionali e la grande
presenza di fibre, sali minerali e vita-
mine lirende uno degli alimenti piu sani
della Dieta Mediterranea. Possiedono
anche proprieta digestive grazie alla
cinarina, nota per i suoi effetti benefici
sulla funzionalita epatica, e contengono
sostanze antiossidanti che aiutano a
proteggere il corpo dai danni causati dai
radicali liberi e a prevenire molte malat-

tie croniche e cardiovascolari. Grazie a
tali effetti, nella tradizione popolare ve-
niva e viene tutt'oggi esaltata la loro ca-
pacita depurativa e digestiva, tanto da
essere spesso consumati dopo pasti
abbondanti o conservati come rimedio
naturale per “ripulire” l'organismo.

La cucina della Locride li utilizza an-
cora oggi in molti modi: sott’olio, in
agrodolce, nelle conserve piccanti op-
pure come accompagnamento a salu-
mi, formaggi e pane casereccio, ma &
il loro accostamento con gli spaghetti
olelinguine ad aver fatto loro conqui-
stare la menzione tra i piatti tipici del
territorio. Alcune preparazioni moderne,
poi, li abbinano perfino al bergamotto,
alla cipolla rossa calabrese o al pepe-
roncino, creando un incontro fra tradi-
zione e innovazione gastronomica.

In un'epoca in cui si parla sempre pit di
biodiversita e recupero delle colture tra-
dizionali, i carciofini selvatici della Locri-
de rappresentano anche un esempio
concreto di valorizzazione del territo-
rio. Dietro questi piccoli ortaggi spinosi,
si nasconde, infatti, una storia fatta di
lavoro, pazienza e identita culturale. Ed
& forse proprio questo il motivo per cui,
ancora oggi, nelle famiglie della Calabria
ionica continuano a essere considerati
una vera specialita di casa.
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Non solo spezie a Venezia

Il sale era
di vitale necessita.

e pensiamo alla Venezia medievale e

rinascimentale, la mente corre subito

ai profumi d'Oriente: pepe, cannella,
chiodi di garofano, zucchero. Eppure, prima
ancora che le spezie diventassero il simbo-
lo del lusso e del gusto aristocratico sulle
tavole d’Europa, la vera fortuna di Venezia
sifondava su uningrediente infinitamente
pilicomune, ma altrettanto prezioso: il sale.
Se le spezie erano il vanto della cucina ari-
stocratica, il sale era di vitale necessita.

La leggenda della nascita
di Venezia é indissolubilmente
legata al sale

Non & un caso che laleggenda stessa della
nascita di Venezia sia indissolubilmente
legata a questo elemento. Si narra, infatti,
cheiVeneti dell'entroterra arrivaronoin
laguna fuggendo dalla furia devastatri-
ce dei barbari di Attila e, non trovando
altro che acqua salmastra e isolotti, decise-
ro di sfruttare al meglio il territorio in cui
vennero a stanziarsi.

Senza terra da coltivare e nemmeno pro-
dotti necessari ai bisogni primari, con
grande astuzia, si adattarono a cio che
il territorio offriva: la pesca e il sale.
Due elementi in qualche modo comple-
mentari: il pesce, principale fonte dialimen-
tazione - insieme a una limitata varieta di
carne che ottenevano dalla caccia palustre
-, per durare pili a lungo richiedeva un si-
stema sicuro per la conservazione, garan-
tita dal sale, il quale divenne ben presto la
principale moneta di scambio dei mer-
canti veneziani, visto che il problema del-
la conservazione degli alimenti era diffuso

di Samantha Lenarda
Accademica di Venezia

tra tutte le popolazioni. Lo stesso Cassio-
doro, ministro del re dei Goti, testimonia:
“invece di aratri e di falci fate girare cilindri,
perché voi cercate assai menoil denaro che
il sale, e meritatamente, perché con il sale
avete ogni cibo che possa esservi gradito”.
Mentre le spezie erano un genere di lusso
esotico, una merce esibita dai ricchi per
manifestare il proprio status, il sale era un
“bene rifugio”e un motore geopolitico. Ve-
nezia ne intui la portata strategica e, a par-
tire dal XllI secolo, ne fece un monopolio
di Stato istituendo i Provveditori al Sal,
quattro funzionari che sioccupavano delle
vendite, degli acquisti, dei prezzi dafissare,
del controllo del pagamento dei dazi. Ve-
nezia applico, inoltre, la scaltra politica del
“carico di ritorno”: i mercanti veneziani,
che esportavano merci preziose in Oriente
o in Nord Europa, ricevevano incentivi e
garanzie dallo Stato se, sulla via del ritor-
no, caricavano le stive di sale. Piu lontano
era il luogo d'origine del sale (dalle Baleari
a Cipro), maggiori erano i premi per i mer-
canti. Questo costante flusso garantiva che
le casse della Serenissima fossero sempre
piene e con i proventi si sostenevano tutte
le spese per le grandi opere pubbliche e
per lamanutenzione delle dighe poste per
difendere la citta dal mare.

II sale, una volta arrivato a Venezia, veniva
stoccato in depositi collocati in luoghi
strategici: una saleraerain Punta della Do-
gana da Mar, e altre due si trovavano nelle
caneve (magazzini) di San Marco e Rialto e,

gia agliinizi del XVI secolo nei Saloni, i Ma-
gazzini del sale, alle Zattere. La gestione
era meticolosa: bisognava sistemarlo, se-
condo la qualita, in mucchi separati o in
magazzini diversi, evitando di mettere“sali
sopra li sali’, cioé di sovrapporre i carichi
appena arrivati a quelli vecchi, gia in ma-
gazzino, per non comprometterne la salu-
brita. Vi erano funzionari incaricati di
controllare le operazioni di scarico e
deposito per tenere al riparo la merce:
i massari de doana affiancavano i provvedi-
tori al sal, i daziari ritiravano la merce insie-
me ai segnadori, che si assicuravano che il
carico fosse integro, e i bastazi, i facchini,
che trasportavano il sale nei vari depositi.

In citta il suo consumo
era spropositato

Incitta, il consumo di sale era spropositato:
aVenezia, infatti, lo usavano tutte le orga-
nizzazioni di mestieri che avevanoa che
fare con gli alimenti salati, appunto, dai
salumieri ai luganegheri, dai produttori di
formaggio ai fornai. Non solo, per la sua
intrinseca ricchezza, divenne un simbolo
diprestigio, trasformandosi cosi in ogget-
to da regalare. La Serenissima lo donava
annualmente a magistrati, funzionari di
Stato, membri del Consiglio dei Dieci, co-
munita laiche e religiose, soprattutto in
vista difestivitaimminenti.”A queste distri-
buzioni erano obbligati i daziari, almeno
fino ai primi decenni del Seicento, che do-
vevano fornire il sale gratuitamente, tra-
sporto compreso, senza averne risarcimen-
to alcuno”.

Ricevere il sale della Serenissima eraun
segno di appartenenza e protezione
dello Stato: non era solo un apprezzato
condimento del cibo, ma un riconoscimen-
to ufficiale del proprio ruolo nella societa
veneziana.
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Il caso delle pémam

Memoria contadina,
identita territoriali.

e p6m amdj rappresentano una del-

le espressioni pit autentiche della

cultura contadina piemontese,
profondamente radicata nel territorio
di Casalnoceto, nel cuore della Val Curo-
ne. Le loro origini risalgono almeno al XIX
secolo: testimonianze orali e documenti
locali confermano come gia a meta Otto-
cento questa pratica fosse diffusa nelle
famiglie rurali, in un contesto in cui la
conservazione degli alimenti non erauna
scelta, ma una necessita vitale.
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di Matteo Pastorino
Delegato di Alessandria

Nascono per valorizzare le mele
meno pregiate, ma ideali
per la trasformazione

Nell'ltalia dell'Ottocento, caratterizzata da
un‘economia agricola, con oltre il 70%
della popolazione impegnata nei campi,
ogni risorsa doveva essere valorizzata. Le
mele occupavano un ruolo centrale: il
Piemonte era ricco di varieta locali, molte
delle quali oggi scomparse o rare.Le pém
a maoj nascono proprio per valorizzare
queste mele meno pregiate, spesso trop-
po acide per il consumo diretto, ma idea-
li per la trasformazione. In passato si pre-
diligevain particolare la mela Carla, anche
detta finarina, oggi rara, insieme ad altre
varieta acidule capaci di mantenere

0j

struttura e carattere durante la conser-
vazione.

Latecnica di preparazione, basata sull'im-
mersione in vino, acqua e aceto, riflette
un sapere empirico raffinato. Lacidita ab-
bassail pH e rallenta lo sviluppo microbico,
mentre |'alcol contribuisce alla conserva-
zione; a cio si aggiunge la fermentazione
lattica spontanea, che modifica consisten-
za e aromi nel tempo. Si tratta di principi
oggi studiati nella microbiologia alimenta-
re, ma applicati per secoliin modo intuitivo.
[ tempi di maturazione, compresitrai40e
i 90 giorni, non erano codificati da ricette
scritte, bensi determinati dall'esperienza
diretta. L'osservazione, l'olfatto e I'assag-
gio guidavano il processo, mantenendo
un rapporto vivo e sensibile con il cibo.
Dal punto di vista della preparazione, le
proporzioni seguono un equilibrio preci-



so. Le mele rappresentano il 100% della
base, mentre il liquido &€ composto indi-
cativamente da vino rosso giovane per il
40%, acqua per il 40% e aceto di vino tra
il 15 il 20%. Lo zucchero resta facoltativo
e comungue limitato (fino al 5%), spesso
assente nella versione piu tradizionale,
poiché la preparazione nasce senza l'ag-
giunta di dolcificanti.

Le mele sono utilizzate intere, proprio per
preservarne la struttura durante la lunga
conservazione. Prima dellimmersione nel
liquido, vengono spesso lasciate “invec-
chiare” per un breve periodo dopo la
raccolta, cosi da perdere parte dell'umidi-
ta e acquisire una maggiore concentrazio-
ne aromatica. Successivamente, sono im-
merse completamente nella miscela e
lasciate riposare in contenitori, tradizional-
mente in vetro o legno, in ambienti freschi
e bui. Durante tale periodo, avviene la
trasformazione: le mele assorbono len-
tamente i liquidi, mantenendo una con-
sistenza compatta e sviluppando un pro-
filo aromatico complesso, dove l'acidita
siintreccia con note vinose e fermentative.
Tale pratica si inserisce in un sistema piu
ampio di tecniche di conservazione che,
fino alla meta del Novecento, erano diffu-
se nella maggior parte delle famiglie ru-
raliitaliane. Oltre il 60% di esse produceva
conserve domestiche, utilizzando aci-
dificazione, fermentazione o salatura.

In Piemonte, esempi significativi sono le
giardiniere, gli ortaggi sott'aceto e le ac-
ciughe sotto sale utilizzate per la bagna
cauda. Il principio @ sempre lo stesso:
trasformare per conservare, miglioran-
do spesso ancheil gusto.

Dal punto divista
gastronomico offrono
abbinamenti interessanti

Dal punto di vista gastronomico, le pém a
mdj offrono abbinamenti particolarmente
interessanti. Con i salumi della tradizione
- come salame crudo, coppa e pancetta -
esprimono uno deiloro equilibri piti riu-
sciti: I'acidita delle mele contrasta la gras-
sezza, pulisce il palato e valorizza i sapori
piu intensi. Allo stesso modo, si abbinano
efficacemente aiformaggi, sia freschi sia
stagionati, dove possono sostituire le mo-
starde o altre preparazioni agrodolci, of-
frendo una componente piu naturale e
meno invasiva, ma altrettanto armonica.

Anche con le carni trovano un ruolo
preciso: accompagnano bolliti e arrosti
sostituendo le salse tradizionali, appor-
tando una nota aromatica e leggermente
acida che alleggerisce il piatto e ne esalta
la complessita. In questo senso, diventa-
no non solo un contorno, ma un vero

elemento di equilibrio gastronomico.
Non mancano utilizzi pili contempora-
nei, ma e proprio nella semplicita degli
abbinamenti tradizionali che le pém a méj
esprimono al meglio la loroidentita. Anche
negli abbinamenti con le bevande si pri-
vilegiano soluzioni coerenti conil territorio,
come vini rossi giovani o sidri artigianali.
Oggi tali pratiche sono sempre piu rare:
meno del 10% delle famiglie italiane pro-
duce conserve in modo sistematico e mol-
te tradizioni sopravvivono grazie a pochi
custodi. Le pém a méjrientrano pienamen-
te in tale dinamica. In questo contesto,
eventi come I'Antica Fiera di pom a méj
assumono unruolo fondamentale nella
trasmissione di tale sapere.

Le prospettive future, tuttavia, sono inte-
ressanti. La crescente attenzione verso
prodotti autentici, il turismo enogastrono-
mico e le politiche legate alla sostenibilita,
come il Green Deal europeo, stanno do-
nando nuovo valore a queste tradizioni.
Le p6m a mdj non sono soltanto un‘antica
preparazione, ma un patrimonio cultura-
le complesso. Raccontano un rapporto
diretto con laterrae conil tempo, in cui
la necessita ha generato conoscenza.
Recuperarle e salvaguardarle oggi signi-
fica non solo preservare un sapore, ma
mantenere viva una parte di identita
territoriale che continua ad avere valore
anche per le generazioni future.
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La generosita di un seme

Il grano: un ingrediente
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universale.

di Ernesto Di Pietro
Delegato di Campobasso

hi attraversa il Molise, tra mag-

gio e giugno, si trova davantia

un paesaggio che raccontauna
storia antica. Distese di grano ondeg-
giano lente sotto il vento, un mare verde
che passa al dorato man mano che la
stagione avanza. Campi vasti, silenziosi,
dove la spiga & ancora protagonista as-
soluta prima che arrivi la mietitrice per il
raccolto. E all'orizzonte, nessun mulino a
vento: qui 'energia per macinare quel
grano I'ha sempre fornita I'acqua, azio-
nando ruote in pietra che per secoli han-
no trasformato il chicco in farina.

Un nome che é gia una
dichiarazione d'intenti

Grano viene dal latino granum, con
radici indoeuropee legate al gesto del
seminare e del far crescere; frumento
discende invece da frui, godere, fruire,
come adire che in questo seme c'g il frut-
to stesso della terra. Un nome che ¢ gia
una dichiarazione d'intenti.

Le prime spighe domesticate compa-
iono intorno al 10.000 a.C. nella Mez-



zalunafertile, e da li il grano ha seguito
I'espansione di ogni civilta umana - cosi
radicato nell'esistenza quotidiana da
diventare linguaggio spirituale.

Nel Vangelo di Giovanni, Gesu dice:“Se
il chicco di grano caduto in terra non
muore, rimane solo; se invece muore,
produce molto frutto”. Una metafora scel-
ta non a caso: se il chicco di grano non
muore, non germoglia e resta sterile, in
una civilta agricola per cui esso era la
misura stessa della vita e della rinascita.
E un legame profondo, quello trail grano
e il sacro, che in Molise sopravvive an-
cora oggi in forma viva e partecipata.
Per esempio, a Jelsi (Campobasso), ogni
anno, il 26 luglio, giorno di Sant’Anna,
il paese si trasforma in un grande corteo
votivo: i carri,imponenti strutture di le-
gno interamente ricoperte di spighe in-
trecciate e decorate, sfilano in processio-
ne per le vie del borgo in onore della
Santa. Non un rito pagano, come qual-
cuno potrebbe pensare, guardando quel-
la profusione di grano offerto alla terra e
al cielo, ma una festa cristiana radicata
nella devozione popolare, dove il ringra-
ziamento per il raccolto si fa arte, fati-
ca collettiva e preghiera. Il grano, an-
cora una volta, € il tramite tra gli esseri
umani e qualcosa di pit grande.

Gia nella seconda meta del 1700,
il Molise era considerato
il ‘granaio di Napoli”

Gia nella seconda meta del Settecento,
il Molise era comunemente considerato

il“granaio di Napoli’, come testimoniano
Francesco Longano e Giuseppe Maria
Galanti, entrambi di origine molisana,
due studiosi e informati“viaggiatori” nel-
le province del Regno.

Non ¢ il cibo piu consumato al mondo,
ma qualcosa di piu sottile: I'ingrediente
piu trasversale alle culture culinarie
del pianeta. Dalla pastaitaliana a quella
cinese, dal pane russo ai “flatbread” nor-
dafricani, ovunque il frumento ¢ alla base
dell’alimentazione umana: non lo man-
giamo “puro’, lo mangiamo trasformato,
dentro ai mille cibi che da esso producia-
mo.

In Molise i mulini idraulici superstiti sono
pochi, ma ancora presenti sul territorio.
Essi furono realizzati numerosi dopo la
terribile carestia del 1764 che diede un
ulteriore impulso a una tradizione cerea-
licola antica e consolidata.

Per il mondo contadino, il mulino non
era solo un impianto produttivo: era
il luogo dove ci si incontrava, aspettan-
doil proprio turno di macinazione, dove
si scambiavano notizie, si stringevano
accordi, simisurava il tempo del raccolto.
Un centro di gravita sociale prima an-
cora che economico. E laloro sopravvi-
venza oggi non & romanticismo: la mo-
litura a pietra non & nostalgia, resta un
passaggio necessario perché il frumento
diventi davvero cibo, con la sua grana e
tuttoil suo sapore. A Matrice, paesinoin
provincia di Campobasso, su un crocevia
che da sempre mette in comunicazione
i paesi del territorio, uno di questi mu-
lini esiste dai primi del Novecento. Dal
1958 é gestito da una famiglia del luogo,
che ne ha fatto molto piu di un edificio

Mulino del Novecento

produttivo: un punto di riferimento -
come lo era un tempo per ogni comuni-
ta rurale - per chivuole ancora unafarina
macinata a pietra, con tutto cio che que-
sto significa in termini di memoria, di
sapore, di tradizione.

| piatti che i molisani
hanno saputo costruire
con cio che avevano

A ricordarcelo sono i piatti che questa
terra ha saputo costruire con ciod che ave-
va. La pizza di granone ¢ il piti umile e
il pit onesto di tutti: una focaccia difarina
di granturco macinata a pietra, impastata
con acqua, sale e olio d'oliva, cotta len-
tamente sul fuoco o sotto la brace fino a
formare una crosta rustica e profumata.
Una ricetta essenziale, semplice, auten-
tica, che & rimasta sempre uguale a se
stessa nel tempo, perché non puo avere
ingredienti alternativi. Si portava nei cam-
piavvolta in un canovaccio, e si mangia-
va accompagnata da cio che la stagione
offriva: cicoria selvatica appena sbollen-
tata, “friarielli” amari raccoltilungo i fossi,
erbette di campo saltate in padella con
aglio e peperoncino. Il sapore aspro del-
le verdure selvatiche contro la dolcezza
granulosa della farina di mais, un abbi-
namento che non & mai stato scritto in
nessun ricettario, eppure ha nutrito in-
tere generazioni.

Accanto alla pizza di granone, la polen-
ta densa e profumata, che nelle case
molisane ha sfamato famiglie nelle sere
d'inverno. Piatti poveri nel senso pil no-
bile della parola: nati dalla necessita,
sopravvissuti per virtu. E possibile la loro
preparazione grazie a una farina macina-
ta a pietra, a un mulino sul flume, a un
seme caduto in terra che - come aveva
promesso il Vangelo - ha prodotto molto
frutto.
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Il tramezzino festeggia 100 anni

14
7

Uno spuntino “leggero
da consumare
tra un pasto e l'altro.

alla voce“tramezzino"riportava l'indica-

zione “vedi Sandwich’, rimandando al
nobile ammiraglio e diplomatico britanni-
co, John Montagu, IV conte di Sandwich,
vissuto tra il 1718 e il 1792, amante dei
pasti sbrigativi, serviti alla scrivania o al
tavolo da gioco, caratterizzati da due fetti-
ne di pane imburrato farcite con manzo
freddo. Per la Treccani, il tramezzino & un
sostantivo maschile, diminutivo di tramez-
20 - elemento situato in mezzo -, nato come
equivalenteitaliano dell'inglese sandwich.
Uno spuntino “leggero’, da consumare a
meta tra un pasto e l'altro, con due fette di
pane bianco in cassetta, morbido e privo
di crosta, farcito e tagliato in forme trian-
golari o rettangolari.

I [ Dizionario di Alfredo Panzini, nel 1935,

di Attilio Borda Bossana
Delegato di Messina

La prima menzione
del “sandwich” si deve
al francese Grosley

Allo storico e scrittore francese, Pierre-
Jean Grosley, noto per il suo resoconto
diviaggio Londres (1770), si deve la prima
menzione del sandwich, mentre & agli
inizi dell'Ottocento che appaiono le prime
ricette inglesi. In quest’ultima versione si
pubblica anche in Italia, nel 1846, con
Cucina sana, economica ed elegante di
Francesco Chapusot, cuoco di Ralph
Abercromby, Ambasciatore d'Inghilterra
nellaTorino risorgimentale. Anche Pelle-
grino Artusi, nel suo celebre manuale La
scienza in cucina e I'arte di mangiar bene
(1891), faceva riferimento ai“tramessi”,
spesso indicati anche come “tramezzi” o
“piatti di mezzo', definibili come stuzzichi-
ni, antipasti o piccole pietanze servite tra
una portata principale e l'altra.

A meta degli anni Venti, nel capoluogo
del Piemonte, circolava la battuta“ han-

Sandwich a San Francisco nel 1941

Pagina 18

Caffé Mulassano

no fatto mangiare la foglia ai torinesi’,
suggerita dall'attivita di due coniugi,
Angela Demichelis e Onorino Nebiolo,
emigrati negli Stati Uniti, ove gestivano
ristoranti e locali notturni prima di rien-
trare in Italia, nel 1925. Importarono
l'idea del sandwich americano, ispirato
dal panino-simbolo di New Orleans,
preparato da unimmigrato siciliano, Sal-
vatore Lupo, che, al Central Grocery, in
Decatur Street, nel 1906 proponeva una
muffaletta palermitana - pane rotondo
al sesamo -, riempita di salumi, formaggio
eolive.

| coniugi Nebiolo, tornati dagli
States a Torino, proposero
il tramezzino nel loro locale

ATorino, i coniugi Nebiolo, con una mac-
china per tostare il pane portata dagli Sta-
tes, rilevarono il Caffé Mulassano, situato
in piazza Castello, pagando la licenza 300
lire, con l'offerta di moderne proposte ser-



vite come rompi-digiuno o per accompa-
gnare l'aperitivo. Era il 1926: il tramezzino,
0ggi, compie 100 anni, come recita una
targacommemorativa chericorda quell‘at-
tivita in auge sino al 1938 e ripresa, dopo
glianni Settanta, con la buvette tornata agli
antichi splendori. In quel caffé, piccolo gio-
iello dell'architettura Liberty, sulla parete
che sta dietro il bancone, ancora oggi &
posizionato un orologio con una sola lan-
cetta einumeri delle ore messialla rinfusa.
La lancetta & mossa elettricamente da un
meccanismo segreto che si attiva median-
te un pulsante posto alla cassa e serve a
stabilire chi deve pagare il conto fra un
gruppo di amici.

Il tramezzino, quest’anno, celebra la sua
italianita, la sua lettura identitaria e il peso
che assume in un anno festeggiato dal
Caffé Mulassano all'ombra della targa del
1926. Fa bella mostra nel caffé dove, nel
tempo, si fermavano personaggi famosi
e dove sitramanda la“leggenda”del nome
attribuito al tramezzino da Gabriele D'An-
nunzio, per aggirare i limiti del provvedi-
mento di regime, nel luglio del 1923, che
eliminava ogni parola straniera.
Consumato come spuntino o merenda,
da gustare tra la colazione e il pranzo, il
tramezzino nasce a Torino come piccolo
tea sandwich da consumare in un paio di
bocconi all'ora del t&, e poi, tra gli anni
'50 e '60, “sbarcato” a Venezia e Mestre
dove ha assunto la sua forma triango-
lare tipica, pil ricca e “panciuta” per la
“gobba” dovuta all'abbondanza di maio-
nese e farciture.

Si diffonde nel Veneto dove, con gli aperi-
tivi mattutini e pomeridiani, viene chiama-
to el tramesin. Il bacaro piti antico di Ve-
nezia, la“Cantina Do Mori’, in zona Ponte

Evoluzione siciliana del tramezzino

di Rialto, serve tramezzini piccoli e qua-
drati che vengono chiamati“francobolli”.
Il titolo di padre del tramezzino veneto
vaa Giuseppe Cipriani, che dal 1946 inizia
aproporre, all”Harry’s Bar", i“sandwichini”
allinsalata di pollo, all'uovo e acciughe o
ai gamberetti, per accompagnare gli ape-
ritivi. Tuttavia, il merito della sua diffusio-
ne capillare va a un panettiere di terrafer-
ma, Adriano Anzanello, il padre del pane
da tramezzino che, negli anni Sessanta a
Mestre, vicino a Piazza Ferretto, inventoil
pane senza crosta.

Negli anni, ha guadagnato
popolarita diventando un
classico della cucina italiana

Negli anni, il tramezzino ha guadagnato
popolarita diventando un classico della
cucinaitaliana, spesso consumato in occa-
sioni sociali, come aperitivi o festeggia-
menti, oltre a essere un‘opzione comoda
per molte altre diverse occasioni. Oggi
vive un'evoluzione con nuove tendenze
cheriflettono I'attenzione crescente verso
ingredienti freschi, salutari e creativi, per
non parlare dei tramezzini fusion, che
combinano ingredienti e sapori di diverse
cucine del mondo.

Una popolarita che ha contagiato anche
Roma, dove il tramezzino é diventato so-
prattutto uno snack veloce da bar e tavola
calda, pane spesso e molto industriale;
farciture semplici con mozzarella e pomo-
doro; tonno e pomodoro; prosciutto e
lattuga; wiirstel o ingredienti“fast food". Da
“Babington’s’; in Piazza di Spagna, la piu
antica sala da te italiana, i minuscoli finger

sandwiches sono serviti su alzatine ar-
gentate che accompagnano tazze dité o,
nella stagione estiva, bicchieri ghiacciati di
té filtrato a freddo.

Nel luglio 1936, larivista“La Cucina ltaliana’,
giornale di gastronomia per le famiglie e
per i buongustai, pubblicd un lungo arti-
colo dedicato proprio ai tramezzini, con
suggerimenti di preparazione e di presen-
tazione, consacrando per sempre laricetta
a livello nazionale.

Comessilegge, quella originale del tramez-
zino diTorino € preparata con pane bianco
in cassetta, farcito con burro aromatizzato
(ora sostituito nella maggior parte dei casi
dalla maionese) e ingredienti a piacere.
Ultimo nato di questa storia centenaria, il
tramezzino preconfezionato, a lunga con-
servazione, sigillato in scatole di plastica
vendute negli scaffali dei supermercati o
nei distributori automatici per un pasto
veloce, versatile (con verdure, carne, for-
maggi, pesce, sott'olio) e a un prezzo con-
tenuto.

Nel tempo, il tramezzino si & declinato in
innumerevoli varianti. In Sicilia si & evo-
luto con il rotolo di morbido pancarré
farcito con tonno e pomodoro, salmone
e granella di pistacchio, oppure pesce
spada, maionese in agrodolce e cipolla
caramellata, servito tagliandolo in piccole
girelle.

Il centenario del tramezzino & anniversario
che testimonia la capacita della cucina ita-
liana di adattarsi ai tempi e ai gusti, sen-
za mai perdere la sua identita, attesta-
zione venuta dalla classifica dei 25 mi-
gliori sandwich al mondo recentemente
pubblicata da CNN Travel, dove il tramez-
zino ¢ l'unica specialita gastronomica
della categoria street food a figurarvi.
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La panzanella

Un “riuso” estivo,
fresco e saporito.

piatti sorprendenti e gustosi é ti-

pica della cucina regionale italiana
e unimpegno etico, nel salvaguardare le
tradizioni, & mantenere vivo questo esclu-
sivo patrimonio culturale e storico, anche
recuperando e facendo rivivere le vecchie
ricette del riuso.
Conlinsorgere delle estive calure, quale

I ’arte di trasformare gli avanzi in
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di Giancarlo Burri
Accademico di Padova

migliore occasione per riportare a tavo-
lala fresca e gustosa semplicita diuna
panzanella?

Il riuso: un‘ancestrale usanza
della cultura contadina

La pratica del “non si butta via niente”,
antesignana della bio-sostenibilita, ha
fondamento molto antico: un'ancestrale
usanza della cultura contadina, legata
alla necessita di non sprecare gli alimen-
ti, e, in particolare, quel pane che afatica
si produceva “con il sudore della fronte”.

Nelle comunita contadine, il rito della
panificazione avveniva spesso solo una
volta a settimana o ogni dieci giorni, co-
stringendo le famiglie a conservare le
pagnottealungoe... rendendo inevita-
bile il consumo di pane raffermo.
Ammorbidito con acqua e un po'di ace-
to, accompagnato dalle “verdure sull'u-
scio’, quelle, ciog, che si trovavano nell'or-
to di casa o nei campi, condite con olio.
Questa, in sostanza, I'essenza umile del-
la panzanella: un pasto semplice, senza
cotture ericco del sapore diingredien-
ti freschi e genuini, radicato prevalen-
temente nell'estrosa cucina antispreco
dell'ltalia centrale.



Tante, ovviamente, le rivendicazioni
sulle sue origini, ma quella toscana,
stando a tracce e richiami storici, sem-
brerebbe la pil accreditata.

Nel Decameron del Boccaccio (VI novel-
la dell'ottava giornata), viene citato il “pan
lavato”: pane vecchio, bagnato con acqua
e aceto perammorbidirlo, poi sbriciolato,
offerto come conforto dai contadiniauna
povera vedova sfinita e sofferente, vittima
di una crudele vendetta amorosa. Un an-
tenato della panzanella, insomma, pure
se in una versione invernale (calda).
Agnolo Bronzino, pittore che opero alla
corte de’Medici nel Cinquecento, nel suo
componimento poetico In lode delle ci-
polle, anche senza citarne il nome, cosi
canta le lodi di una rustica ma gustosa
vivanda contadina: “Chi vuol trapassar
sopra le stelle/en’tinga il pane e mangi a
tirapelle/un’insalata di cipolla trita/colla
porcellanetta e citriuoli/vince ogni altro
piacer di questa vita/considerate un po’
s'aggiungessi/ bassilico e ruchetta”. La pan-
zanella, quindi, in una sua versione
“primitiva’, con cipolle, cetrioli ed erbe,
prima dell’avvento del pomodoro.

Le diverse preparazioni regionali

Nell’attuale versione della panzanella
toscana si utilizza il tradizionale pane
“sciocco” (senza sale) raffermo: immerso
in acqua con aceto per qualche minuto,
poi strizzato e sbriciolato grossolanamen-
tein una zuppiera, integrato con pomo-
dori a pezzetti, cipolla e cetriolo tagliati
a rondelle, insaporito con olio, sale e
pepe. Lasciato riposare il tutto in frigo
per qualche ora, viene servito aggiun-
gendo qualche foglia di basilico. Una
curiosita: secondo una diffusa teoria, il
nome panzanella deriverebbe dall’u-
nione di “pane” e “zanella”, termine
arcaico toscano per indicare la tipica
ciotola contadina in terracotta.
Sebbene la tradizione toscana sia ritenu-
ta la piu attendibile, anche la variante
laziale (0 romana) della panzanella tro-
va nella letteratura e nella cultura popo-
lare un posto di rilievo.

A partire da quella sala cattabia, che
Apicio presenta nel IV libro del De re co-
quinaria: un‘antenata della panzanella
preparata con un pane particolarmente
friabile e leggero (pane di Alessandria),
macerato in una miscela diacqua e ace-
to (posca), condita con olio abbondan-
temente aromatizzato, e servita con neve
(simbolo di sfarzo, raffreddamento par-
ticolarmente apprezzato nei banchetti
estivi).

Una celebrazione poetica della sempli-
cita degli ingredienti della panzanella &
nel sonetto romanesco dedicatole dal
grande attore Aldo Fabrizi: pagnotta
paesana rafferma “un po’intostata, cotta
all'antica, co’la crosta scura’,bagnata con
acqua “fresca de cannella” e condita“con

ojod'uliveto, e quer divino aceto che faveni’

‘a febbre magnerella” (un modo di dire
romano che indica un appetito improv-
viso, irresistibile e goloso, causato dalla
bonta di un piatto povero ma ricco di
sapore). E per rendere questa prepara-
zione un boccone da signori, basta rifi-
nirla “co’ basilico, pepe e pommidori".

A differenza del pane raffermo senza sale,
ammollato e sbriciolato nella versione
toscana, e di quello casereccio, e a fette
intere, in quella romana, una variante del-
la panzanella pugliese si prepara con
le friselle, le tipiche ciambelle di grano
duro biscottate, di consistenza dura e
croccante. Immerse in una miscela di ac-
gua leggermente acidulata, per pochi
secondi, e fatte poi sgrondare, magari con

lo sponza frise (una particolare, apposita
ciotola in terracotta con sopra un piatto a
forma di mezzaluna dotato di piccoli fori
per permettere all'acqua di defluire), ven-
gono spezzettate grossolanamente e me-
scolate, in un capace recipiente, con cubet-
ti di pomodoro maturo, fettine di cipolla e
cetriolo, qualche foglia di basilico e origano.
Il tutto, infine, condito con olio extravergi-
ne d'oliva, sale e pepe.

Per chiudere in bellezza, 0o meglioin bon-
ta, ecco alcune rivisitazioni gourmet
stellate: “Lestate in un piatto” di Anto-
nino Cannavacciuolo (la dolcezza dei
gamberi crudi, combinata con la sapidi-
ta e lafreschezza di una panzanella clas-
sica, arricchita dalla nota acida di pomo-
doriverdi, proposta con una guarnizione
di granella di pistacchi o mandorle, foglie
di basilico e un filo d'olio a crudo). Il “Di
non solo pane vive 'uomo”di Pietro Lee-
mann (sfere di pane raffermo a cubetti,
con un cuore piccante di purea di fagio-
li cannellini, fatte rotolare su carote, ra-
vanelli e sedano verde tagliati a brunoise,
apparecchiate con uno splash di salse di
lamponi e di mandorle) e la“Panzanella
marinara”di Heros De Agostinis (tonno
umami a bassa temperatura e alici mari-
nate con aceto, aglio e olio, serviti su pane
di Lariano raffermo, bruscato e ammor-
bidito nel pomodoro, in un letto di crema
di piselli, salsa di pomodoro e olio al ba-
silico, rifinendo la preparazione con una
fresca granita verde a base di cetriolo e
basilico).
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|l frutto dal nome “sbagliato”

La pianta del

fico d’India é presente
sull'altopiano
messicano gia

da qualche migliaio
d’anni prima di Cristo.

ortunati i turisti che in estate tra-

scorreranno le ferie al Sud: non po-

tranno perdersi il gelato di fichi
d’'India appena raccolti, maturi, con-
centrato di freschezza e antica arte gela-
tiera. E non perderanno alcuna delle
occasioni gastronomiche legate a questo
frutto: confetture, mostarde, sciroppi,
interessanti risotti, insalate insolite,
tagliatelle con speck (Nord-Sud, che
matrimonio!), dolci.
A Ponza, isola dell'arcipelago delle Pon-
ziane, con i cladodi della pianta (sembra-
no foglie, ma non lo sono) si fa la par-
migiana delle palette, un piatto tra-
dizionale nel quale si usano queste par-
ti del fico d'India al posto delle melanza-
ne. Il procedimento & lo stesso: abbon-
dante sugo di pomodoro, copiose nevi-
cate di parmigiano e via infornare. Il piat-
to, tipico dell'isola, & stato inserito tra i
Prodotti Agroalimentari Tradizionali
(Pat) del Ministero dell’Agricoltura.

UIndia non ha niente
a che vedere con questo
frutto dolce come il miele

Accontentato il palato, pensiamo alla
lingua. Fico d’India si puo scrivere in
due modi: tutto attaccato, ficodindia, o
staccato, fico d'India. Ma I'lndia non c’en-
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di Morello Pecchioli
Accademico onorario di Verona

tra con questo frutto dolce come il mie-
le (attenti alle spine) che non ha niente
da spartire col fico tradizionale, pur es-
sendo altrettanto dolce. Luglio e agosto
sono i mesi in cuii frutti maturano, anche
se c'® una pratica agricola, lo scuzzulato,
che li fa maturare anche piu tardi.
Riccardo Morbelli ne // Boccafina - ovvero
il Gastronomo avveduto, avvertiva ironica-
mente i lettori:“In India, i fichi d'India sono
introvabili’, e poiché in Messico, dove ven-
ne scoperto, veniva coltivato dagli indios,
suggeriva di chiamarlo “fico d'indios".

La storia del nome “shagliato” & simile
aquella di altri prodotti americani sco-
perti da Cristoforo Colombo: il naviga-
tore, convinto di essere approdato nelle
Indie, indianizzo tutto quello che poté,
dagli abitanti, agli animali (nel dialetto
mantovano il tacchino € ancora chiamato
dindio), ai prodotti della terra. Ecco perché
si chiama fico d'India invece di fico del
Messico, che sarebbe pil appropriato in
quanto la pianta & presente sull'altopiano
messicano dove sorgeva Tenochtitlan,
I'antica capitale azteca, oggi Citta del Mes-

sico. A quelle quote era presente, stando
ai ritrovamenti di semi fossili, qualche
migliaio d'anni prima di Cristo.

Una leggenda azteca lega la fondazione
diTenochtitlan a una popolazione ame-
rinda che, ispirata da una divina profezia,
migro verso sud. Secondo la predizione,
i nomadi avrebbero dovuto stabilirsi nel
luogo dove unaquila, con un serpente
tra gli artigli, stava sopra una roccia sulla
quale era radicato un fico d’India. Cosi
avvenne. Il Messico ancora oggi rispet-
ta il mito nella bandiera verde, bianca
erossa: nello stemma c’'@ un’aquila sul
fico d’India con un crotalo che si divin-
cola negli artigli e nel becco del rapace.

Ha uno Stato asiatico nel nome,
il dna americano, ma
é mediterraneo per vocazione

Curioso destino, quello del fico d'India,
che, oltre a frutti salutari, dona fiori stu-
pendi e vivacita al paesaggio. Ha uno



Stato asiatico nel nome, il dna americano,
ma e mediterraneo per vocazione. Il posto
almondo dove vive meglio é tra le coste
sudeuropee e quelle nordafricane: il
bacino mediterraneo, appunto. In queste
terre, soprattutto nelle isole, ci sta come
un papa, un pontefice spinoso e prolifico.
Dove attecchisce mette su numerosa
famiglia. Quantunque la progenie non sia
autoctona, benché sia arrivato in Europa
soltanto da 500 anni, anche se ha l'aspet-
to di una pianta aliena, con foglie che non
sono foglie, ma rami spinosi appiattiti, il
ficod'India € il protagonista variopinto del
paesaggio del Mare Nostrum. E il padrone
delle coste calabre, pugliesi e delleiiso-
le, dall’Elba alle Eolie, da Ponza alle Tremi-
ti, da Filicudi a Lampedusa, a Pantelleria e
alla Sardegna. Ma la patria di elezione
dell'Opuntiaficus indica, questoilnome
scientifico, & la Sicilia.

Nelle cartoline il fico d'India sta alla Sici-
lia come il pino mediterraneo (prima che
i parassiti I'uccidessero) stava a Napoli,
come il papiro della fonte Arethusa staa
Siracusa, il cupolone di San Pietro a Roma,
la gondola a Venezia, la pin-up a Rimini...
Non sono soltanto particolari del pae-
saggio. lIfico d'India, il cupolone, la gon-
dola sono il paesaggio stesso, anime e
simboli di una citta o di una regione.

Vittorini li chiamava
“coralli sulla pietra”

Elio Vittorini, lo scrittore siracusano au-
tore di Conversazione in Sicilia, li chiamava
“coralli sulla pietra”. “Erano di pietra ce-
leste, tutti fichidindia, e quando siin-
contrava anima viva era un ragazzo che
andava o tornava, lungo la linea, per co-
gliereifrutti coronati di spine che cresce-
vano, corallo, sulla pietra”. Una colonna di
fichi d'Indiaiillustra la copertina di Magaria
di Andrea Camilleri (Mondadori 2013).
Lo scrittore andava matto per i fichi d'India:
“Sono una cosa seria”. Non é siciliano, ma
andaluso, Federico Garcia Lorca (stesso
cuore mediterraneo) che, nella poesia Fico
d’India, paragona i contorcimenti della
pianta a quelli del povero Laocoonte che,

per aver messo in guardia i compatrioti
dal cavallo donato dei Greci, fu straziato
con i figli dai serpenti mandati dalla dea
Atena: “Laocoonte selvaggio/come sei
bello sotto la mezzaluna!/Multiplo gioca-
tor di pelota/come sei bello quando mi-
nacci il vento./Dafne e Attis sanno del tuo
dolore./Inesplicabile”.

Senaza il ficudinia la Sicilia perde colo-
ri, sapori, spirito. Perde storia e leggen-
de. Come si pud immaginare la Trinacria
senza fichi d'India? Eppure, cinque seco-
lifa, non c’erano. In Sicilia erano introva-
bili come nell'India di Morbelli.

Gli Spagnoli, quando lo videro
per la prima volta, lo definirono
“mostro botanico”

“Mostro botanico”lo chiamarono gli Spa-
gnoli quando lo videro per la prima volta,
ma impararono ben presto che, tolte le
spine, restavano una polpa dolcissima
e un frutto salutare, che oggi sappiamo
essere ricco di sali minerali, soprattutto
fosforo e calcio, e di vitamine Ae C.

Il ficodindia fu introdotto in Sicilia“solo
nella seconda meta del Cinquecento e
nell'isola mediterranea trovo il miglior
ambiente del mondo. In altre zone dell’i-
sola lo chiamano ficurinia o ficupala per i
cladodi a forma di pala. Nel Ragusano lo
chiamano ficumori attribuendone l'intro-
duzione agli Arabi, i mori. Cosi anche in
Sardegna: sa figu morisca. Una versione
storica non sostenibile perché il dominio
arabo sulla Sicilia fini quattro secoli prima
della scoperta dell’America. Tuttavia, una

1

ragione per tirare in ballo i mori ce. La
racconta una leggendassiciliana, secon-
do la quale il fico d'India era un tempo
velenoso. Il frutto sarebbe stato introdot-
to in Sicilia dai Turchi per far strage di
“carne battezzata’, cioé di cristiani. Ma il
Signore non solo non permise che cid
accadesse, ma trasformo la polpa velenosa
del frutto in una sostanza dolce, succosa
e salutare.

Un'altra bella storia spiega la pratica
agricola dello scuzzulato o“bastardone”:
il ficodindia che fruttifica in ritardo per-
ché gli vengono scuzzulati- recisi, frantu-
mati - i fiori. Dicono che tale pratica nacque
dalla lite tra due contadini confinanti. Uno
dei due, geloso dei frutti dell'altro, scuzzolo
i fiori dei fichi d'India del vicino per impe-
dire alle piante di dar frutti. Invece, - mi-
racolo della Natura! - i fichi nacquero lo
stesso, sia pure in ritardo. Addirittura piu
belli e piu dolci.

Tre le varieta di fichi d’India: a polpa
gialla, bianca e rossa. Oltre che fresco, il
ficodindia si consuma in molti modi, come
detto, anche come liquore. E un frutto che
ha pochissime calorie e quindi va bene
per le diete. Contiene semi di consistenza
lignea che possono provocare disturbi
intestinali. Meglio toglierli. Il succo del
ficodindia € un buon rimedio popolare
contro la tosse. | frutti meno pregiati e le
pale della pianta vengono usati per l'ali-
mentazione degli animali d'allevamento.
[ fichi d'India sono usati anche per I'alle-
vamento del Dactylopius coccus, la cocci-
niglia del carminio utilizzata per fare un
colorante rosso usato per tessuti (gia co-
nosciuto dagli Aztechi), cosmetici e come
colorante alimentare.
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La cucina “garganica

n

di Federico Il di Svevia

Pur nel turbinio delle
mille battaglie e degli
impegni di governo,
rivolse la sua
attenzione anche

a molte specialita

e prelibatezze.

Federico Il e il falco, dalla seconda pagina
del “De arte venandi cum avibus”
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di Giuseppe Trincucci
Delegato del Gargano

on si dolgano gli storici medievi-

sti di questa intrusione nella loro

materia di studi, ma rievocare la
cucina ai tempi di Federico Il di Svevia,
i suoi ingredienti, i metodi di cottura, la
composizione delle pietanze, i suoi spe-
ciali sapori e aromi, serve a cogliere an-
cora una volta la singolarita della cuci-
na medievale, per di piu riferita a un
angolo fascinoso della nostra terra, il
Gargano. Oggetto gia di studi eruditi e
di saggi, anche in un recente passato,
questa cucina, oltre che alle vaste lande
della pianura, fece riferimento sempre
alla”Montagna Sacra”, cara a Federico
e ai suoi discendenti.
E probabile che su quel monte venisse
cacciata gran parte della selvaggina che
finiva sulla sua mensa. La tradizione vuo-
le che la stessa citta di Apricena fosse
fondata sul luogo dove I'imperatore
imbandi una colossale tavola sulla qua-

le fecero mostra di sé alcuni piatti otte-
nuti con la carne dei cinghiali, appena
cacciati nei boschi alle pendici del Gar-
gano.

E di piatti di carne Federico Il era cer-
tamente ghiotto, sicuramente di caccia-
gione, di volatili catturati secondo i det-
tami del suo trattato giovanile De arte
venandi cum avibus, la famosa caccia con
il falcone. Sul suo tavolo erano frequen-
ti e apprezzati i colombacci arrostiti alla
brace, dopo che erano stati spalmati di
miele e impregnati di aromi selvatici.

Secondo una consolidata
leggenda, Federico fu tra
gliinventori di una minestra

Secondo una consolidata leggenda, Fe-
derico fu tra gliinventori di una minestra



che oggi é divenuta una pietanza cult.
Egli scopri che mischiando le erbe spon-
tanee delle vaste brughiere del Tavo-
liere, allora sede degli enormi pascoli dei
transumanti, e quelle della montagna
garganica, che aspra lo domina verso il
mare, unendo a queste pezzi di cotenna
di maiale, otteneva una minestra di
grande sapidita. Ed ecco che si incon-
travano nel piatto con sette diversi sapo-
ri la borragine, la ruchetta, i finocchietti,
le cicorie, i crispigni, i caccialepri e i car-
doncelli. Appena bollite, le verdurelle
erano condite con olio e servite fuman-
ti. Ancor oggi questo piatto di erbe di-
verse, nato su una mensa ricca, transita-
to poi a una mensa di poveri, & appro-
dato sulle mense dei moderni gourmet
con piccole varianti, come ulteriore ma-
nifesto della cucina pugliese.

Come raccontanoi cronisti coevi, specie
quelli di parte ghibellina, che di lui vol-
lero trasmettere un ricordo elogiativo,
Federico, nelle sue missive, ebbe atten-
zione anche per i funghi. Scrive, infatti,
nel 1237, e si raccomanda che, dopo rac-
colti, i funghi venissero conservati con la
massima cura: “prima li biancassino fa-
cendoli per poco bollire in acqua ed indi
li salassero e li conservassero in recipien-
ti", forse in piccoli contenitori di legno.

La sua passione per la buona
cucina non é solo un capriccio
momentaneo o transitorio

Certamente la passione per la buona cu-
cina di Federico non ¢ solo un capriccio
momentaneo o transitorio. L'8 aprile del
1240 dispone, infatti, l'organizzazione di
un colloquium generale con tutti i fun-
zionari regi cui doveva parlare delle Novae
Constitutiones. Federico |l non dimenti-
ca l'aspetto conviviale e si preoccupa
diuna buonariuscita dell'incontro. Nel
dicembre 1239 arrivano dall’Abruzzo
duecento “buoni prosciutti”; dalla Sicilia
cento barili di vino; in piu dispone di al-
levare ogni genere di animali da cortile
nelle masserie della Capitanata; dalla
Calabria arrivano a Foggia cinquecento

montoni e mille vacche e infine dalla Si-
cilia seicento pezze di formaggio.

Pur nel turbinio delle guerre e delle mil-
le battaglie, tra gli impegni di governo
di due regni, Federico ebbe modo di
scrivere a Riccardo di Pucaro, uno dei
suoi cancellieri della Curia di Foggia, il 28
marzo 1240, che Berardo “cuoco della
nostra cucina’, si procuri“buoni pesci de
Resina’, cioé del lago di Lesina, per pre-
parare “askipeciam et gelatinam".
L'aschipescia altro non & che la moder-
nascapece che si prepara con due diver-
si pesci: la razza e I'anguilla (le anguille
provenivano, come dicevamo, dal Lago
diLesina, dato in feudo al conte Matteo
Gentile, gia padrone di Fiorentino). Ve-
niva trattata con l'aceto e conservata in

gelatina. Era considerata una preliba-
tezza.

Si @ molto discusso sul significato e sull'o-
rigine della scapece, le cui ascendenze
sono attribuite da alcuni alla cucina ara-
ba, molto apprezzata in Puglia anche per
la vicina presenza della colonia saracena
di Lucera. Il termine scapece verrebbe
dall'arabo sikbag, che significa“agrodol-
ce all'aceto”; g, in effetti, tale ascenden-
za e confermata in alcuni antichi ricetta-
ri arabi.

Lattenzione di Federico si rivolse anche
a molte altre specialita e prelibatezze,
come paste, minestre, vini, liquori, dolci,
adoperando come materie prime mol-
ti prodotti delle terre pugliesi e gar-
ganiche. Ma di cio, un‘altra volta.

SCAPECE D'ANGUILLA

Ingredienti:1 kg di anguilla, 4 spicchi d’aglio, 2 foglie di alloro, prezzemolo, peperon-
cino, olio extravergine d'oliva, 1 o 2 bicchieri di aceto forte di vino bianco, sale, pepe.

Preparazione: pulire I'anguilla, togliendo la testa e le interiora; eliminare la patina
viscida della pelle strofinandola con crusca o poca farina. Dopo averla passata sotto
I'acqua corrente, tagliarla a pezzi e friggerla, senza farina, in olio bollente. Preparare
un trito di aglio, prezzemolo e peperoncino e disporlo a strati sui tocchetti di anguilla
posti in un tegame. Aggiungere sale, pepe, le foglie di alloro e I'aceto. Cuocere a fuoco
lento fino all'evaporazione di un terzo dell’aceto. Togliere dal fuoco e lasciar marinare
I'anguilla per almeno 48 ore.
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Cucina italiana
da gustare o da sfruttare?

Trasformare

il riconoscimento
UNESCO in un motore
di crescita sostenibile,
evitando eventuali
derive speculative.
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di Luigi Zaccagnini, Delegato di Bucarest
e Angelo Sinisi, Accademico di Bucarest

quale Patrimonio Immateriale dell'U-

manita UNESCO é stato un passaggio
storico di straordinaria rilevanza, in quan-
to non rappresenta solo una legittima-
zione simbolica, bensi la vera e propria
consacrazione di un sistema culturale
complesso, fatto di tradizioni, territori,
sapori artigianali e identita collettiva.
Ben oltre I'aspetto culturale, tale ricono-
scimento impone unarriflessione lucida
sugli effetti che potrebbe generare, in
quanto la certificazione agisce come un
potente moltiplicatore di valore, rafforza
anche I'attivita internazionale, consolida
il posizionamento del Made in Italy e ali-

I | riconoscimento della cucina italiana

menta un turismo sempre piu orien-
tato all’esperienza gastronomica. In
termini economici, cid rappresenta un
significativo incremento del cosiddetto
valore percepito, per cui il consumatore
non acquista solo un pasto, ma un fram-
mento di patrimonio culturale.

Il confine tra valorizzazione
e sovrapprezzo diventa sottile

Il confine tra valorizzazione e sovrapprez-
zo diventa sottile: in una prima fase, il
consumatore associa spontaneamente



la qualita e il prestigio a un aumento dei
prezzi, legittimandone un naturale rico-
noscimento; ma tale dinamica ha un li-
mite nel momento in cui il prezzo su-
peralasogliadella percezione di equita,
innescando una possibile frattura per cui
il cliente non si sente piti parte di un'e-
sperienza culturale, bensi oggetto di
una strategia commerciale, con conse-
guente perdita di fiducia.

Uno degli effetti piu concreti potrebbe
essere la progressiva polarizzazione
dell'offerta: da un lato, ristoranti che
capitalizzano il riconoscimento posizio-
nandosi su fasce alte; dall'altro, una clien-
tela locale che riduce la frequenza o si
orienta verso alternative pilu accessibili.
In tale scenario, il rischio non & soltanto
economico, ma sociale: la cucina italiana,
nata come espressione popolare e con-
viviale, potrebbe diventare sempre meno
accessibile proprio agli italiani.
Lelasticita della domanda, in tal senso,
rappresenta un fattore chiave; infatti, un
aumento eccessivo dei prezzi non sem-
pre genera maggiori ricavi, ma puo
tradursi in una contrazione della cliente-
la, con effetti controproducenti nel medio
periodo.

Uno strumento narrativo
potentissimo, il cui utilizzo
richiede, pero, misura e coerenza

I riconoscimento UNESCO offre uno stru-
mento narrativo potentissimo, ma il suo
utilizzo richiede misura e coerenza ed &
importante sottolineare che I'UNESCO
non esercita alcuna funzione di rego-

lazione economica e il riconoscimento
non comporta vincoli sui prezzi né
meccanismi di vigilanza sulle pratiche
commerciali.

Il sistema di equilibrio resta affidato a
dinamiche indirette:la concorrenza tra
operatori, la trasparenza informativa, il
giudizio dei consumatori e il ruolo delle
associazioni di tutela. In altre parole, il
mercato rimaneil principale arbitro e,
in tale contesto, il consumatore non &
un soggetto passivo, ma un attore de-
terminante e le sue scelte orientano il
mercato piu di qualsiasi regolazione for-
male: premiare la qualita autentica,
mantenere un atteggiamento critico
verso aumenti ingiustificati, valoriz-
zare i locali che rispettano un equili-
brio tra prezzo e offerta. Sono queste
le leve che possono contenere eventua-
li derive speculative, per cuiil riconosci-
mento UNESCO non deve rappresentare
un punto diarrivo ma un punto di parten-
za, trasformando la cucina italiana in un
bene ancora piu esposto, osservato e,
inevitabilmente, interpretato.

Il riconoscimento potra
diventare unarisorsa duratura
di crescita e credibilita

La sfida sara mantenere un equilibrio tra
valorizzazione economica e fedelta alla
propria natura, ma se prevarra una lo-
gica di breve periodo, il rischio deter-
minera un impoverimento culturale
prima ancora che economico; se invece
il sistema sapra agire con responsabi-
lita, il riconoscimento potra diventare

uno strumento duraturo di crescita e
credibilita.

Tale prestigio non dovrebbe essere in-
terpretato come un elemento di distin-
zione esclusiva, bensi come un ponte
culturale capace di unire popoli e tradi-
zioni diverse, favorendo dialogo, condi-
visione e reciproca valorizzazione su
scala internazionale.

In tale prospettiva, i ristoratori avrebbe-
ro l'opportunita di trarre benefici econo-
mici anche significativi, non attraverso
una logica di esclusione o di elitismo, ma
valorizzando un modello di offerta
capace di coniugare qualita, autenti-
cita e accessibilita.

Rendere la cucina italiana accessibile a
un pubblico ampio e diversificato signi-
ficherebbe trasformare il riconoscimento
in un motore di crescita sostenibile, evi-
tando che esso si traduca in un privilegio
per pochi e preservandone invece la
natura profondamente inclusiva e popo-
lare.
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ll cibo é linguaggio.
Entrambi devono essere onesti

Descrivere un piatto
non deve stupire a ogni
costo, ma restituire
senso e significato

alla storia e alla
preparazione.

enu pieni di aggettivi morbidi,

eleganti, quasi decorativi. “Ca-

rezza di mare”, “abbraccio
dell'orto”, “sinfonia di sapori”. Espres-
sioni levigate, spesso prive di significato.
0 anche: “filetto di manzo cbt con ridu-
zione di aceto balsamico di Modena Igp
su letto di patate viola e croccante di
porri essiccati”.
E poi, nel piatto, qualcosa che nonreg-
ge quella promessa. Non & una questio-
ne di stile. E una questione di verita.

Intorno al cibo, spesso,
si costruiscono narrazioni

Il cibo nasce per nutrire e poi per essere
condiviso. Attorno a esso, da sempre, si
costruiscono narrazioni. La cucina & me-
moria collettiva prima ancora che tecni-
ca tramandata. E rito domestico, identita
territoriale e cultura materiale che diven-
tano simbolo. Ogni piatto porta con sé
una geografia, una storia sociale, un'e-
conomia. | tortelli non sono solo pasta
ripiena: sono il frutto di una storia, diuna
comunita che si riconosce. Lolio non &
soltanto condimento: & paesaggio tra-
sformato in alimento.
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di Andrea Maggi
Accademico di Ferrara

Quando parliamo di cibo, non descri-
viamo semplicemente ingredienti. Met-
tiamo in scena una visione della nostra
cultura. Oggqi, pero, il rischio & che il
racconto preceda la sostanza, che la
fotografia venga prima dell'assaggio, che
il linguaggio prevalga sul sapore.

Allora succede che la cucina diventa
spettacolo e il ristorante un palcosce-
nico. E vero che il cibo non & neutro e
non lo & mai stato, cosi come & vero che
& anche un fatto storico e culturale. Le
citta siraccontano anche attraverso i loro
mercati, le sagre, le ricette custodite dal-
le famiglie. E un territorio che perde la
propria cultura gastronomica non perde
solo ricette: perde lessico, memoria, ri-
conoscibilita, e quando le parole preval-
gono sul contenuto, siimpoverisce anche
la comunita che le usa.

In questo senso, raccontare il cibo & una
responsabilita, perché significa custodi-

re e comunicare un patrimonio. Occorre
evitare che la tradizione diventi mar-
keting senz’anima. La gastronomia non
€ un'operazione estetica: € un sistema di
relazioni che tiene insieme agricoltura,
lavoro, paesaggio ed educazione al con-
sumo.

E qui che la comunicazione smette di
essere ornamento e diventaresponsabilita
pubblica.

I racconto gastronomico
non puo essere solo estetico

Mangiare significa scegliere un modello
agricolo, un rapporto con la terra, un'idea
dilavoro. Significa far parte di una filiera
e per questo il racconto gastronomico
non puo essere solo estetico: deve esse-
re coerente. Sincero.

Raccontare il cibo & un dovere verso
chilo produce e chilo consuma. La de-
scrizione di un piatto non deve stupire a
ogni costo, ma deve restituire senso e
significato alla storia e alla preparazione
che ci sono dietro. Insomma, dobbiamo
tornare a un linguaggio meno decorati-
VO e pill consapevole. Meno enfasi,
meno aggettivi e piu storia. Perché il
cibo ha bisogno di essere compreso,
non abbellito. Alla fine, cid che mettiamo
nel piatto non & solo alimento: & cultura
che si fa gesto quotidiano. E la cultura,
guando € autentica, non ha bisogno di
effetti speciali, ma di verita.

Per questo la comunicazione gastrono-
mica non deve essere spettacolo e un
territorio e la sua gastronomia si di-
fendono anche attraversoil linguaggio
con cui vengono raccontati. E quando
le parole tornano a essere sincere, anche
il cibo torna a essere cid che & sempre
stato: cultura condivisa.
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L'acqua di mare
per cuocere gli spaghetti

Unoperazione

di marketing

che trasforma in un
prodotto confezionato
'acqua che, a casa,

si ottiene con

un pizzico di sale.

ugli scaffali di unimportante cate-
na di supermercati di molte pro-
vince venete, lombarde e toscane,
@ arrivata I'acqua di mare alimentare
per la cucina, confezionata in cartoni da
cinque litri, a un prezzo che si aggira
intorno a una decina di euro. Acqua
purificata, filtrata, non certo quella nella

di Gabriele Gasparro
Coordinatore Territoriale di Roma

quale ci immergiamo sulle spiagge. An-
che su Amazon e negli e-commerce spe-
cializzati si trovano confezioni analoghe:
5, 10 litri, bag-in-box, bottiglie e cartoni.

E un‘antica pratica quella
di cucinare con l'acqua marina

E un‘antica pratica quella di cucinare con
I'acqua marina, usata dai pescatori per
rendere pili saporita la cottura del pesce,
diminuendo o sostituendo il sale da cuci-
na, grazie alla presenza di minerali come
magnesio e potassio. Lhanno riscoperta
gli chef alla moda, non ultimo lo spagno-
lo Ferran Adria il quale, nella sua cucina,
usava acqua di mare imbottigliata.

La disponibilita di acqua di mare & im-
mensa: non si estrae da alcuna fonte, &
sempre a disposizione, anche se, per

legge, non puo essere prelevata senza
specifica autorizzazione. Cuocere spa-
ghetti, riso, verdure o pesce con acqua
marina da una sapidita piu naturale,
pil rotonda. In pratica, invece di salare
I'acqua del rubinetto, si compra acqua
gia salata. Per stare sul mercato, deve
essere confezionata con criteri igieni-
ci; in pratica & un prodotto dell'industria
alimentare per un consumo sicuro, mol-
to lontano dall'acqua che prelevavano i
pescatori.

Il suo utilizzo sta
diventando una moda

Sta diventando una moda: si usa per la-
vare l'insalata, cosi si evita di salarla al
consumo; nella pentola per la pasta
non si usera il sale. Pane, pizza tutto piu
saporito. C'e la convinzione che I'utiliz-
zo dell'acqua di mare, come ingrediente,
faccia anche bene alla salute, essendo,
infatti, naturalmente salata; inoltre con-
tiene una percentuale molto inferiore
di cloruro di sodio ed & molto ricca di
oligoelementi e minerali, soprattutto
potassio, tutto a beneficio della salute.
Sonoi paradossi del marketing, che tra-
sforma in un prodotto confezionato I'ac-
qua che a casa si ottiene con un pizzico di
sale. Forse, per la ristorazione e le propo-
ste degli chef alla moda, specialmente
nelle preparazioni di pesce, dove la sapi-
dita da identita al piatto, 'uso dell'acqua
di mare “industriale” pud avere un senso.
Sara, tuttavia, difficile convincere il con-
sumatore a comprare cinque litri diacqua
di mare in cartone per poi cuocere un
piatto di spaghetti.
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A tavola con gli scrittori

di Valerie Stivers

ll n piatto puo avvicinarci al
nostro scrittore preferito’,
sostiene l'autrice, che curala

longeva rubrica Eat Your Words di The Paris

Review, dedicata ai rapporti fra la tavola,

gli scrittori e le loro opere e, ove presenti,

alle prestazioni culinarie degli autori. Il

volume elenca, in ordine alfabetico, una

quarantina di scrittori, facendo seguire alla
loro ricetta preferita una serie di appunti
sulle loro abitudini alimentari, ristorante
preferito, presenza del cibo nelle loro ope-
re. Ci si trova cosi a spaziare dal caramel

cake di Maya Angelou al pavone di W.B.

Yeats, servito con tutte le sue piume a un

banchetto con sette poeti, passando per

le rilettes di Balzac, definito primo buon-
gustaio dellanarrativa, il pollo alla Maryland
di Scott Fitzgerald, la zuppa di grongo di
Pablo Neruda. C'¢ spazio anche per i
cocktail, il Mint Julep di Faulkner, il mitico
Daiquiri diHemingway e lo Screwdriver di
Truman Capote. Fra i piatti memorabili
della letteratura, troviamo lo stufato di
pesce di Melville, il boeuf en daube di Vir-
ginia Woolf, il timpano di Tomasi di Lam-
pedusa e il barbecue di Margaret Mitchell.
Il testo e integrato dalle accattivanti illu-
strazioni di Katie Tomlinson. Il guanto &
lanciato per chi voglia cimentarsi ai for-
nelli con la preparazione preferita dal
proprio scrittore prediletto.

| nomi del pane e della pasta

in Italia dal Medioevo

agli anni Trenta del Novecento
Origine, storia e classificazione

di Valentina losco

n volume che tratta un argomen-

to di nicchia, e si presenta con

una base bibliografica di 26 pagi-
ne e 13 pagine di lemmari e indice del-
le forme, ha tutte le caratteristiche per
essere considerato, in senso corretta-
mente etimologico, un'enciclopedia,
anche se siamo abituati ad associare il
termine a opere molto estese, in piu
volumi. Di pane e pasta si trovano la
storia, le parole nelle fonti letterarie e
nella trattatistica, con riferimento ai gran-
di vocabolari e dizionari della lingua
italiana, nonché le note dal glossario sul
lessico, con la descrizione di forme par-

ticolari e originali. Segue il glossario di
pane e pasta, dove, in ordine alfabetico,
sono esposte tutte le forme con descri-
zione ed elencazione delle fonti glotto-
logiche e bibliografiche. E un'opera che
lascia sorpreso anche chi sa cosa vuol
dire scrivere un libro su un argomento
storico, scientifico o tecnologico, per la
sua completezza e per il lavoro di ricer-
ca e documentazione che sta alle sue
spalle e che sicuramente destera l'inte-
resse di chi, fino a quel momento, aveva
considerato pane e pasta come sempli-
ci e scontati costituenti della dieta quo-
tidiana.
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