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[ITII1 Focus del Presidente

Allegato alla rivista il nuovo
“Manuale dellAccademico”

Uno strumento prezioso
per conoscere e condividere
gli obiettivi dellAccademia.

zioni, mi e capitato di accogliere i nuovi Accademici appun-

tando il distintivo e consegnando l'attestato di apparte-
nenza. Sempre ho fatto gli auguri di buon lavoro accademico,
raccomandando spirito d'iniziativa e I'attiva collaborazione
con il Delegato e la sua Consulta. Allo stesso tempo, perd, ho
notato come i nuovi entrati poco, o quasi nulla, sappiano
delle regole che guidano I'Accademia e i suoi principali obiet-
tivi, nonostante abbiano partecipato ad almeno tre riunioni
conviviali e abbiano firmato la richiesta di ingresso spuntan-
do la casella relativa alla conoscenza dello Statuto, del Rego-
lamento e del Codice Etico.
D'altra parte, obiettivamente, conoscere anche solo in linea
generale le nostre norme finora non era agevole, in quanto
esse appaiono sul nostro sito internet (www. accademia1953.it)
e nella nostra App. Dobbiamo anche riconoscere che queste
conoscenze non sono molto diffuse nemmeno tra gli Acca-
demici di lungo corso. Per ovviare a tale situazione, durante i
mesi estivi, con il contributo essenziale della Segreteria di
Milano e della Redazione di Roma, abbiamo realizzato un
nuovo, bellissimo “Manuale dell’Accademico”.

I n occasione di alcune riunioni conviviali presso le Delega-

di Paolo Petroni
Presidente dell’Accademia

Il nuovo “Manuale” si affianca
a quello dedicato a Delegati e Legati

Esso si affianca, con il medesimo format, al collaudato “Ma-
nuale del Delegato e del Legato”.

Questo nuovo manuale ha un duplice scopo: far conoscere
le regole accademiche e, soprattutto, far sentire gli Acca-
demici piu orgogliosi di far parte dell’Istituzione. Per tali
motivi, i Delegati e i Legati hanno ricevuto alcune copie del
manuale che utilizzeranno per far conoscere I'Accademia ai
potenziali Accademici, mentre tutti gli altri troveranno una
copia allegata al presente numero della rivista “Civilta
dellaTavola”. In futuro, tutti i nuovi Accademici avranno nel
pacco di benvenuto, oltre al distintivo e alla cravatta/foulard,
anche questo prezioso vademecum.

In totale ne abbiamo stampate 10.000 copie, che entreran-
no a far parte del bagaglio informativo di tutti gli Accademi-
ci. Il Manuale & poi gia disponibile, anche in lingua inglese,
sul sito Internet e nella nostra App.

Vi prego, prima di metterlo da parte, di leggerlo con atten-
zione, poi, in sequito, potrete consultarlo quando lo deside-
rate. Buona lettura!
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[IIIII Attualita e Costume ¢ Societa

Dop Economy,
un mondo tutto da scoprire

Un neologismo,

ormai adottato

a livello internazionale,
cheindicairapporti
tra economia e cibo

di qualita.

alla nostra amata cucina non é tanto

un meritato traguardo, ma soprattutto
un punto di partenza per dare ulteriore
valore a un complesso di storie, tradizioni,
professionalita di cuii piatti e le ricette sono
naturale conseguenza. Dietro tutto cio, c®
una solida realta in cui I'aspetto econo-
mico & motore e sostegno per tutto il
resto. llluminante, in questo caso, l'interes-

I [ recente riconoscimento del’lUNESCO
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di Giancarlo Saran
Accademico di Treviso

santissimo libro, scritto da Mauro Rosati,
La filosofia della Dop Economy. Come il cibo
di qualita puo generare cultura, comunita e
futuro."Dop Economy’, felice neologismo
coniato dallo stesso Rosati, e oramai adot-
tato a livello internazionale per indicare i
rapporti tra economia e cibo di qualita,
ossia quello con le certificazioni europee
Dop e Igp - laddove la prima sta a indicare
prodotti di un territorio definito, nel quale
sono attuate tutte le fasi di produzione,
mentre la seconda certificai prodotti origi-
nari di un territorio in cui si svolge almeno
una fase del processo produttivo. Riassunti
entrambi con il termine IG (Indicazioni Geo-
grafiche).

L'ltalia é leader europeo con oltre
trecento prodotti certificati

Lltalia & leader europeo con oltre trecento
prodotti certificati. IG, quindi, “argine cul-
turale e civile” che restituisce al cibo “il
legame coni territori, le comunita, leloro
storie”. C'¢ un altro aspetto molto interes-
sante che & emerso in questi ultimi anni.
Posto che I'ltalia & al vertice internaziona-
le come siti UNESCO (103), oltre a essere
meta leader del turismo internazionale,
sono proprio i luoghi con certificazione
UNESCO a registrare un flusso costante
di crescita, cosa che non sempre avviene
per altre mete, pur se difama storica e rico-
nosciuta. Non solo, ma sempre di piu lo
sprone che spinge il turista curioso a
scoprire le bellezze di un territorio ha
come motivazione principale i prodotti
e la cucina locale. Entriamo quindi nel di-
stretto del turismo esperienziale, laddove
I'abilita delle varie strutture ricettive sta nel
coinvolgere il turista con il racconto delle

storie e tradizioni che le caratterizzano. Ma
c@ di piti. Se un tempo, nella valigia bel
buon ritorno, il turista metteva oggetti di
vario tipo, ora la prevalenza é gastrono-
mica, in primis formaggi e salumi.

Limportanza dei
Consorzi di tutela

Per certiversi, questa nuova tendenza ha
avuto inizio con Expo 2015, tenutasi a
Milano, “una sorta di spartiacque che ha
riportato cibo e agricoltura al centro dell'at-
tenzione’, con i prodotti a certificazione
IGafare da cernieratrale varie eccellen-
ze che un territorio puo offrire nei suoi
vari aspetti di storia, paesaggio, cultura. In
tale ambito emerge il ruolo centrale dei
Consorziditutela, protagonisti nel garan-
tire la qualita del prodotto, l'alleanza tra i
vari protagonisti delle rispettive filiere:
agricoltori, allevatori, trasformatori finali,
che siano artigiani o aziende che hanno
scelto di privilegiare qualita e tradizione
rispetto alla ricerca dei grandi numeri a
prescindere. Infatti, per la candidatura di
un prodotto alla relativa certificazione
europea, @ il Consorzio a provvedere a
che tutta la documentazione dei disci-
plinari sia puntuale e precisa, con I'emer-
gere, perd, anche delle singole “identita
plurali’, ossia quei “termini dialettali e to-
ponimi che descrivono specifiche tecniche,
attrezzature, fasi di lavorazione che altri-
menti rischierebbero di scomparire”. Inoltre,
specialmente nel settore dei Patrimoni
MAB (Man and the Biosphere), relativi al
rapporto equilibrato trauomo e ambien-
te (21 in Italia), quando per il turista si af-
fianca anche l'offerta dei prodotti IG lo-
cali, “lI'impatto sul territorio e sulle



filiere si amplifica’; con una positiva
ricaduta su tutte quelle piccole realta
economiche che sono il vero tessuto con-
nettivo di resistenza all'omologazione di
una modernita anonima che affligge mol-
ti centri urbani (e non solo), con ricadute
sulla percezione del gusto e dei sapori veri.
Se per la cucina si & coniato recente-
mente il termine di“cultura materiale”,
questa & da sempre presente anche nella
cultura classica. Un esempio per tutti, la
cinta senese ritratta da Ambrogio Lo-
renzetti nel XIV secolo, nel suo affresco
Gli effetti del buon governo o il famoso
passaggio di Dante, nel Paradiso della
Divina Commedia, dove gli viene prean-
nunciato l'esilio dalla sua amata Firenze:
“proverai come sa disale lo pane altrui’, a
testimonianza che il pane sciapo, cioé
privo di sale, aveva a Firenze tradizione
consolidata. Ingredienti, questi come mol-
tissimi altri, patrimonio vivo “che offre
ai Consorzi un giacimento ricchissimo”
per restituire quindi, tra comunicazione e
valorizzazione dei rispettivi prodotti, “sen-
s0 e responsabilita per cio che richiede,
prima di tutto, di essere capito, protetto”
in quanto identitario della storia di un
territorio. Italia ancora una volta pionie-
ra anche nella creazione dei Consorzi
quali garanzia di alleanza nel dare qualita.
In primis quello del Chianti, nel 1924, e
poi del Parmigiano Reggiano nel 1934.

| giacimenti golosi
nel nostro Paese

Nella Dop Economy Veneto, & Treviso,
laMarca gioiosa e golosa, a primeggia-
re a livello nazionale nel valore delle
filiere IG cibo e vino, secondo i dati for-
niti da Marca Treviso, I'organo di promo-
zione turistica provinciale. LEmilia Ro-
magna eccelle, invece, nello specifico
del comparto cibo, con tre eccellenze
riconosciute quali parmigiano reggiano,
prosciutto di Parma e aceti balsamici,
“tre bandiere italiane nel mondo, cercate
e spesso imitate”.

Altro giacimento goloso, la Lombardia,
“un esempio dove un mosaico di piccole
realta ad alto valore culturale, sociale ed

economico, convive con filiere agroindu-
striali”. Qui il motore principale della Dop
Economy é rappresentato daiformaggi,
che incidono per il 70% del valore econo-
mico alimentare complessivo, con capitale
Bergamo e le sue nove Dop, record na-
zionale.

Altro esempio diluogo nel quale l'economia
alimentare ha fatto la differenza sono le
Langhe. Non solo Barolo e Barbaresco, ma
anche molte altre varieta autoctone.“Se
fino agli anni Cinquanta le Langhe erano
terra povera, segnata da emigrazione e
spopolamento’, negli ultimi anni, grazie
anche a iniziative mirate del Consorzio di
tutela,“si assiste a un ritorno dei giovani,
attratti delle opportunita del settore vitivi-
nicolo e dallindotto che ne consegue’”.
Gli esempi sono anche molti altri, pur se
non tutti positivi, come, per esempio,
Matera, gia Capitale europea della cul-

tura nel 2019. Un‘occasione mancata.
Il suo pane Igp, frutto della raccolta e la-
vorazione di grani antichi, non ha trovato
ancora una rete condivisa che lo renda
patrimonio diffuso.

Una bella sintesi di quanto possa essere
utile consolidare il sistema delle IG, e quin-
di della Dop Economy, I'ha fornita Marina
Puricelli, docente alla Bocconi. Lidentita
diun prodotto IG non é proprieta esclu-
siva, ma un bene condiviso, da custodi-
re assieme’; ossia tutti i protagonisti della
filiera dedicata: produttori, artigiani, azien-
de.Unasintesifinale suggerita da Mauro
Rosati: “La Dop economy & una sorta di
rinascimento alimentare, dove le1G han-
no contribuito a cambiare il senso del
cibo, sottraendolo alla sola dimensione
della merce e del nutrimento’, cosi da
“riportarlo dentro una trama” di storia,
memoria e gusto.
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[IIII Tradizioni e Storia

Miles Davis,
tromba e fornelli

“.. hoimparato

a cucinare da solo,
leggendo libri

e facendo pratica,
proprio come si fa
con uno strumento
musicale’.

Miles Davis, New York, foto di Tom Palumbo
Wikimedia Commons - CC BY-SA 2.0

Aldo E. Tammaro

Accademico di Milano Brera
doravo il buon cibo e dete-
stavo andare sempre al risto-

A rante, cosi ho imparato a

cucinare da solo, leggendo libri e facen-
do pratica, proprio come si fa con uno
strumento musicale”. Cosi scrisse nella
sua autobiografia Miles Dewey Davis Il
nato un secolo fa e vissuto fino al 1991,
trombettista e compositore statunitense,
considerato uno dei maggiori musicisti
jazz del XX secolo. Comincio a suonare
a9annisu una tromba regalataglida un
amico del padre e inizid a studiare lo
strumento con Elwood Buchanan, di-
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rettore della banda del suo liceo. Al ter-
mine della carriera, la sua discografia
comprendera 125 opere fra album e co-
lonne sonore, meritandosi il soprannome
di principe delle tenebre, che alludeva alla
qualita “notturna” della sua musica,
accentuata dal fatto che la sua voce era
roca e raschiante. Quindici anni dopo la
morte, Miles Davis fu ammesso alla Rock
and Roll Hall of Fame di Cincinnati dedica-
ta ai pitimportanti musicisti del settore;
un equivalente di quello che ¢ la Walk of
Fame che si snoda sull'Hollywood Boule-
vard e sulla Vine Street di Los Angeles ed
¢ dedicata ai principali personaggi del
mondo dello spettacolo in generale.

La sua passione per la cucina si
concretizzo negli anni Sessanta

La sua passione per la cucina fu prean-
nunciata nel 1956 con I'album Cookin’ with
the Miles Davis Quintet, ma si concretizzd
negli anni '60. Inizialmente le sue gesta
culinarie rappresentavano un sincretismo
frala scuola francese el cibo per I'ani-
ma, il soul food degli afroamericani,
originario del sud degli USA, da noniden-
tificare pero con il cibo del Sud. Secondo
Bob Jeffries, autore del Soul Food Cook-
book, tutto il soul food é cibo del Sud, ma
non tutto il cibo del Sud & soul. Una pre-
cisazione che ricorda il rapporto fra cuci-
na italiana e Dieta Mediterranea.

Girando il mondo con il suo quintetto,
Miles Davis capité anche nel nostro Pae-
se, che divenne uno dei suoi luoghi pre-
diletti e dove tenne acclamati e leggen-
dari concerti, da quello del novembre
1956, al Manzoni di Milano, all'ultimo an-
datoin scena nelluglio 1991 in Piazza del



Giorgione a Castelfranco Veneto. Ai rap-
porti musicali con il nostro Paese & dedi-
cato il volume Miles Davis in Italy, di An-
tonio Pellegrini, edito da Ortica nel 2026.
Come avvenuto per la Francia e, come ha
raccontato Mikel Elam, suo assistente
personale dal 1987 al 1991, si scopri in-
namorato anche del cibo, della moda
e dell’arte italiani. E cosi nacque anche
un sincretismo fra la cucina italiana e il
soul food.

Secondo alcune testimonianze, pare che
avesse compilato anche unaraccolta di
ricette, di cui pero sisono perse le trac-
ce e nella quale non e detto se ne trovas-
sero anche diispirate alla cucina francese
eitaliana, sempre senza perdere le tracce
del suo beneamato cibo dell'anima.

Col tempo e la pratica,
era diventato un raffinato
cuoco e buongustaio

Col tempo e la pratica, era diventato un
raffinato cuoco e buongustaio, con una
particolare predilezione peridolci. Del-
la sua capacita culinaria diceva di saper
simmer with soul (cuocere lentamente con
I'anima), preparava costolette di vitello
all'italiana e friggeva il pesce in una pa-
stella segreta. Nei suoi ultimi anni amava
il vestiario pieno di colore e preferiva quel-
lo firmato Versace: dello stilista italiano era
il giubbetto indossato da Davis in uno dei
suoi ultimi concerti con Quincy Jones al
Montreux Jazz Festival del 1991.

L'unica suaricetta sopravvissuta ¢ quella,
sono parole sue, di“un piatto a base di
chili che chiamavo il Chili Mack di Miles
del South Side di Chicago"”. Si, proprio quel
chili che abbiamo imparato a conoscere
guardando i telefilm del tenente Colombo
che va matto per quello preparato in una
certa locanda di Los Angeles.

Frances, la prima moglie di Miles, ha rac-
contato, in un’intervista a Best Life, che,
per elaborare quella ricetta, il marito si era
ispirato a un piatto gustatoin un ristoran-
te del South Side di Chicago e l'aveva
scritta sul foglio di carta da lettera di un
albergo dove aveva soggiornato prima di
un concerto. In sostanza, la reinvenzione

di Davis ¢ consistita nel basare il piatto
su cipolle soffritte, grasso di manzo fuso
ebrodo con una miscela di erbe aroma-
tiche e spezie, anziché sui pomodori, e
nel non accompagnarlo con pane di mais,
tortilla chips, cheddar e panna acida, ma
di servirlo sopra un letto di spaghetti
(che lui amava) imburrati, ricoperto da
una generosa spolverizzata di parmigia-

no. Il piatto doveva essere gustato con gli
oyster crackers, che devono il nome alla
loro forma di ostrica e non sono cracker
alle ostriche, come ha azzardato un tra-
duttore maccheronico. La bevanda idea-
le? Una birra bionda ghiacciata. E mai
consumarlo prima dei concerti, che biso-
gnava affrontare da affamati e disperati,
per essere piu aggressivi.
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[IIII Tradizioni e Storia

Massimo Alberini
e il parmigiano reggiano

Una vita dedicata alla
ricerca sistematica delle
radici e delle componenti

della tradizione
della cucina italiana.

assimo Alberini (1909-2000)
nasce a Padova, lascia prestis-
simo la sua citta e vive in diver-

se regioni quale capo ufficio stampa di
grandi imprese alimentari e, primo in
Italia, comincia a interessarsi di storia
della gastronomia, vista soprattutto come
elemento di costume, scrivendo sul tema
come giornalista e pubblicando trenta-
cinque libri da solo o con altri. Collabora
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di Giovanni Ballarini
Presidente Onorario dell’Accademia

agiornali eriviste, raramente con la RAI
Per tre anni prende parte, come relatore,
all'Oxford Symposium on Food & Cookery,
I'annuale conferenza internazionale di
Oxford sulla storia della gastronomia.

Nel luglio 1953, Orio Vergani chiama Al-
berini a Milano alla riunione in cui fonda
I'Accademia Italiana della Cucina, nella
quale entra con ruolo operativo nei primi
trenta anni. | suoi compiti sono esaltare
erilanciare la cucinaregionale italiana
fermando 'omologazione del dopoguer-
ra recuperando anche le ricette origi-
narie. Alberini compie una ricerca sul
campo girando I'ltalia per scoprire le
ricette da salvare andando da vecchi
cuochi, massaie e consultando archivi
comunali. Raccoglie centinaia di ricette
nella loro forma originale, che autentica
con rigore filologico. Alberini contribuisce
anche a organizzare e strutturare la rete

di Delegazioni locali dell’Accademia, del-
la quale e Segretario Generale e poi Vice
Presidente fino alla sua morte.

Uno dei piti autorevoli scrittori
e storici dellenogastronomia
italiana del Novecento

Massimo Alberini & uno dei pil autorevo-
li scrittori e storici dell'enogastronomia
italiana del Novecento, celebrato per la
sua capacita di unire il rigore dellaricer-
ca filologica a uno stile narrativo bril-
lante e colto. La sua produzione letteraria
si distingue per tre filoni principali: storia,
cultura gastronomica e recupero di testi
antichi. Considerato un pioniere nello
studio sistematico delle tradizioni cu-
linarie, le sue principali opere sono: Storia
del pranzo all'italiana (1959), 4000 anni a
tavola (1964), per anni testo base per i
cuochi, Liguri a tavola (1965), Guida Ga-
stronomica d'ltalia TCI (1969-1984), La
cucinaitaliana (1970), enciclopedia regio-
nale, Breviario della cucinaiitaliana (1971),
I giorni del gusto (1984), A tavola nel Risor-
gimento (1992), Storia della cucinaitaliana
(1992): non semplici ricettari, ma veri
saggi di antropologia del gusto. Nel
recupero di testi antichi, come filologo
riporta alla luce opere dimenticate, tra cui
i Quattro banchetti del secentesco Carlo
Nascia, Breve storia di Michele Savonarola
seguita da un Compendio del suo “Libreto
de tutte le cosse che se manzano” (1991),
contribuendo a preservare il patrimonio
letterario culinario italiano. Di lui, la Gran-
de Enciclopedia della Gastronomia di
Selezione dal Reader’s Digest, alla voce
che lo riguarda, dice: “Alberini si dedica
alla ricerca storica, senza redigere ricette



di cucina: a lui si deve un indirizzo di
granderigore negli studi gastronomici
e nella ricerca sulle radici e le compo-
nenti della tradizione della cucina ita-
liana, prima affidate un po’a estri e im-
provvisazioni”.

Alberini non crede alle leggende, odia le
favolette della nonna, affermando che la
cultura gastronomica non si fonda sui ri-
cordi d'infanzia ma su documenti. Per
questo va negli archivi, legge menu origi-
nali,esaminai conti della spesa dei Medi-
ci. Nei suoi libri e articoli usa una lingua
chiara, ironica, senza snobismi e gia
negli anni 70 critica una disquisizione su
stoccafisso e baccala fatta male, in un'eti-
canella qualeil critico deve difendereiil
consumatore, non leccareil ristoratore.

Un articolo fondamentale
sul parmigiano reggiano

Lavora a lungo come giornalista per il
“Corriere della Sera’, portando la critica
gastronomica sulle pagine dei grandi
quotidiani nazionali con un approccio
umanista al cibo che influenza generazio-
ni di scrittori, elevando il tema del man-
giare a oggetto di seria analisi storica e
letteraria. Dal 1950 & sempre presente, ogni
mese, con uno o piul articoli, uno dei quali,
nel 1963, e fondamentale nella conoscenza
del formaggio parmigiano reggiano.

Larticolo Il re dei formaggi ha 900 anni
manon li dimostra compare sul Corriere
della Sera nel 1963 ed ¢ il risultato di un
viaggio nei caseifici del Reggiano e non solo.
Alberini, a Reggio Emilia, fa tre cose che
nessuno aveva fatto prima sui quotidiani.
Innanzitutto cerca e ritrova documenti, per
cui nel suo articolo cita gli archivi dei mo-
naci cistercensi di Fontevivo e San Mar-
tino de’Bocci del XlI secolo, dimostrando
che gia nel 1159 si affittavano caselli per
fare formaggio “de forma". Contempora-
neamente, smonta le leggende scrivendo
che il parmigiano non nasce per caso né
per un paiolo dimenticato, ma da una tec-
nica precisa: vacche rosse, erba medica,
siero-innesto, paiolo di rame, tutto codifi-
cato dai monaci. Inoltre denuncia le imi-
tazioni, perché gia nel 1963 si parla di un

parmesan americano e tedesco, afferman-
do che un formaggio senza disciplina-
re & un coghome senza famiglia, che
la gastronomia é una scienza esatta e
il parmigiano ne é la dimostrazione:
otto secoli di esperimenti ripetuti ogni
giorno, alle quattro del mattino, con la
stessa regola.

Prima di Alberini, i giornali parlano di
parmigiano come folklore, ma luilo trat-
ta da documento storico dandogli il va-

lore che merita. Da qui parte tutta la
battaglia per la Dop €, nel 1996, con il
Regolamento CE n. 1107/96, il parmigia-
no reggiano é ufficialmente ricono-
sciuto come Dop, confermando che
I'intero processo produttivo deve avve-
nire esclusivamente nelle zone di origine
(Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna
e Mantova). Per questo ancora oggi il
Consorzio, nei suoi convegni, cita Massi-
mo Alberini.
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Alle origini della gastronomia

moderna

Il Platina, le spezie e la
Biblioteca Capitolare
di Verona.

Una sala della Biblioteca Capitolare
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di Giovanni Gambaro
Accademico di Venezia Mestre
e Valeria Nicolis

Fondazione Biblioteca Capitolare di Verona ETS

e la piu antica biblioteca ancora

attiva al mondo: la sua continuita
& documentata almeno dal 517, quando
nacque come Scriptorium della scuola di
formazione dei sacerdoti. Nei secoli ha
attraversato e superato momenti di crisi,
come la peste del 1630, le razzie napoleo-
niche, le alluvioni e i bombardamenti,
preservando un patrimonio unico per
la cultura europea. Tra i suoi frequenta-
tori figurano Dante Alighieri e Francesco
Petrarca, e tra i suoi tesori si conserva
I'Indovinello veronese, il pil1 antico testo
in volgare italiano (VIII-IX secolo).
La Capitolare custodisce manoscritti, co-
dici miniati, pergamene e incunaboli che
raccontano oltre mille anni di storia. Le
sue sale storiche, affacciate sul Chiostro
dei Canonici, testimoniano la lunga vicen-
da del Capitolo dei Canonici, che ha ga-
rantito continuita e tutela a questo tesoro
inestimabile.

L aBiblioteca Capitolare di Verona

Oggi la Biblioteca & un luogo vivo di
studio e divulgazione, aperto al pubblico
attraverso percorsi guidati che consentono
di scoprire da vicinoi codici piti celebri. Una
visita alla Capitolare € un‘occasione prezio-
sa per scoprire uno dei monumenti piu
significativi della cultura italiana.

Il De honesta voluptate
et valetudine

[l De honesta voluptate et valetudine, com-
posto dall'umanista Bartolomeo Sacchi,
dettoil Platina, & il primo trattato orga-
nico di gastronomia dell'Occidente.
Opera di un intellettuale raffinato, primo
prefetto della Biblioteca Vaticana, il testo
rappresenta un punto di rottura con la
visione medievale: il piacere della tavola
non pil peccato di gola, ma onesta volut-
ta daricercare attraverso l'equilibrio tra
gusto, riflessione morale e salute.
Pubblicato intorno al 1474, ebbe una stra-
ordinaria diffusione. La Biblioteca Capito-
lare di Verona ne custodisce tre edizioni:
la pitiantica, Iincunabolo del 1475, stam-
pata a Venezia e gia tradotta in volgare.
Successivamente fu tradotta in francese
e in tedesco, a testimoniare 'ascesa dei
temilegati alla dietetica e all'arte culinaria
nel dibattito umanistico.

Il valore delloperarisiede nella capacita del
Platina di nobilitare la pratica culinaria
inserendola in un quadro scientifico e
filosofico. Egli rielabora la tradizione me-
dica galenica, lafonde con le competenze
tecniche di Maestro Martino da Como, il
pitifamoso cuoco dell'epoca, senza dimen-
ticare le radici profonde della cucinaitalia-
na, segnata da secoli di scambi nel bacino
del Mediterraneo. In particolare, l'eredita



arabo-islamica & evidente nell'uso sapien-
te delle spezie.

Le spezie tra cucina, medicina,
letteratura e commercio

Se il De honesta voluptate et valetudine se-
gnal'ingresso della cucina nel campo del-
lariflessione umanistica, le spezie ne rap-
presentano uno degli elementi piu af-
fascinanti e complessi. Non semplici in-
gredienti, ma vere e proprie “sostanze di
confine’, al crocevia tra alimentazione,
medicina, commercio e immaginario.
Nel mondo antico, medievale e rinasci-
mentale, il termine speciesindicava gene-
ricamente le derrate pregiate: prodotti
rari, spesso di provenienza orientale, il cui
valore era tale da paragonarsi a quello dei
metalli preziosi. Gia Plinio il Vecchio, nel-
la sua Naturalis Historia, osservava come
il pepe fosse acquistato “a peso d'oro’,
denunciando il costo elevatissimo delle
importazioni dall'India. Le spezie, dunque,
non erano solo un lusso, mail frutto diuna
vasta e complessa rete commerciale che
collegava il Mediterraneo all'Asia.
Accanto alla dimensione economica si
sviluppava, perd, anche unimmaginario
ricchissimo. Le fonti antiche e medievali
raccontano di “cinnamomo” (cannella)
raccolto nei nidi degli uccelli o custodito
da creature fantastiche: narrazioni che
contribuivano ad accrescere il fascino efl
valore di questi prodotti. Non si trattava
solo diingenuita, ma diunmodo per ren-

dere affascinante e quasi mitico cio che
proveniva da territori lontani e difficil-
mente accessibili (contribuendo, tra l'altro,
aincrementarne i prezzi).

Nel De honesta voluptate, Platina eredita
e rielabora questa tradizione, inserendo
le spezie in un sistema dietetico fondato
sull'equilibrio degli umori. Pepe, zenzero,
cannella e zafferano non servono soltan-
to a insaporire, ma possiedono qualita
specifiche: “scaldano’, favoriscono la di-
gestione, stimolano l'appetito o, al con-
trario, risultano dannose per determina-

Ricette di torte in un incunabolo del 1487

te costituzioni. La cucina diventa cosi
un’estensione della medicina, el cuo-
co un mediatore tra piacere e salute.
Lericette conservate nelle edizioni quat-
tro e cinquecentesche dell'opera testimo-
niano un uso delle spezie molto diverso
da quello attuale. Esse compaiono in
piatti dolci e salati, la cui distinzione ri-
sulta spesso meno netta rispetto a oggi,
contribuendo a creare sapori complessi
e stratificati. Nella torta alba, per esem-
pio, lo zenzero si unisce allo zucchero e
all'acqua di rose, mentre nella torta bo-
noniensis pepe e zafferano arricchiscono
un impasto a base di formaggio ed erbe.
Questo usointenso e trasversale rivela una
sensibilita gustativa lontana dalla nostra,
ma coerente con la cultura del tempo, in
cui il piacere del cibo era considerato
inseparabile dalle sueimplicazioni sim-
boliche e terapeutiche. Le spezie, in que-
sto senso, incarnano una visione del mon-
do in cui natura, corpo e sapere sono pro-
fondamente intrecciati. Guardate oggi,
attraverso le pagine dei libri conservati alla
Biblioteca Capitolare di Verona, esse non
sono soltanto tracce di antiche ricette, ma
testimonianze di scambi culturali, di rotte
commerciali e di saperi condivisi.

TORTA BONONIENSIS

Per fare la torta bolognese secondo l'uso antico, usare un
formaggio grasso, come il pecorino fresco o la caciotta, e
sminuzzarlo grossolanamente. Lessare le erbette brevemen-
tein acqua, strizzarle e tritarle finemente. Assemblare e
aggiungere le uova per legare il composto. Unire pepe nero e
poco zafferano sciolto in acqua calda. Incorporare quindi un
po’ di burro ammorbidito o qualche cucchiaio di brodo e
lavorare il tutto con le mani fino a ottenere un impasto
compatto e ben legato, morbido ma non liquido. Preparare a
parte una pasta semplice con farina e acqua, stenderla in
modo rustico, non troppo sottile. Foderare una teglia con questa pasta, rivestendo il
fondo e parte dei bordi. Versare il composto e livellarlo con le mani, senza cercare una
superficie perfetta. Infornare a 180 °C, posizionando la torta inizialmente in basso per
favorire la cottura della base. Dopo circa 20 minuti, spostarla al centro del forno e far
arrivare calore anche dall’alto, cosi da simulare la brace e favorire la formazione della
crosta superiore. Durante tale fase, volendo seguire piti da vicino I'uso antico,
distribuire sopra un po’ di zafferano sciolto per accentuarne il colore. Proseguire la
cottura finché la torta risulti ben cotta all'interno e presenti una crosta dorata in
superficie. Servire tiepida o a temperatura ambiente.

Pagina 11



[IIII Tradizioni e Storia

Fagioli, radicchio,
clausura e linguaggio

Quanto gli alimenti
possano influenzare

i comportamenti, anche
a discapito delle rigide
regole delle comunita
di clausura.

Crabtree, opera di Sir Henry Raeburn
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di Giuseppe Fatati

Accademico di Terni
oseph Crabtree (1754-1854) é sta-
to un poliedrico uomo di cultura cui
vengono attribuiti grandi successi

in campo letterario, scientifico e artistico.
C'e un aspetto della sua vita che non ha
ricevuto fino a 0oggi la meritata attenzio-
ne: nell'ottobre del 1817 viene pubblica-
to a Roma, per i tipi dell'editore Franco
Bonfantini, un opuscoletto di 32 pagine
(piu otto tavole), scritto in francese, inti-
tolato Le langage endophasique ou pha-
sigraphie de l'ordre religieux des Grappistes
de Monteluco a firma di Ph. Breterac, che
altro non & se non lo pseudonimo di Jo-
seph Crabtree.

La cucina delle erbe é stata
considerata propria degli asceti,
dei monaci e degli eremiti

Da sempre, la cucina delle erbe é stata
considerata propria degli asceti, dei mo-
naci e degli eremiti. Nei testi sacri, la die-
ta viene presentata in parallelo al proces-
so di purificazione del Santo che, quanto
pil si avvicina a un alto grado di perfe-
zione, tanto meno sente il bisogno di
nutrirsi. La Valnerina, e in particolare
il Monteluco di Spoleto, definiti la Te-
baide dell'Umbria per la solitudine degli
anfratti naturali, furono prescelti dagli
eremiti dei secoli V e VI come luoghi
di preghiera.

Secondo la tradizione, alcuni Siriani emi-
grarono da Antiochia di Cesarea in Umbria,
al tempo di Teodorico, a causa della cruen-
ta persecuzione dellimperatore ariano
Anastasio Dicoro (491-510) e del vesco-
vo eretico Severo di Antiochia. Si narra
che Sant'Isacco ebbe in dono, dalla no-
bile spoletina Gregoria, il bosco di Mon-

teluco e, nel 528, vi costitui una laura
cenobitica con centro a San Giuliano a
Monte. Tuttavia, Monteluco fu anche
sede di monasteri: nel 1218, San Fran-
cesco vifondo un convento, trasformato
poi in santuario. In relazione a tali pre-
supposti, non sorprende, come riferisce
Crabtree, che un gruppo di religiose
francesi si sia trasferito, nel 1682, da
Tolosa a Monteluco decidendo di co-
struirvi un convento di clausura, di
seguire una dieta prevalentemente ve-
getariana e di chiamare la nuova congre-
gazione con il nome di Grappiste. |l
termine deriva dal francese grappe, cioe
grappolo, identificativo non solo dello
spirito di forte comunione che ne carat-
terizzava il sodalizio, ma anche della po-
sizione geografica del rifugio che sorge-
va davanti a una grande vigna.

La dieta della Grappiste
permise loro di comunicare

La vita delle Grappiste, modellata sulle
rigide regole della clausura, sarebbe pri-
va di interesse specifico se il volumetto
del 1817 non avesse riferito le bizzarre
elaborazioni linguistiche sperimenta-
te frale mura del convento e lo stretto
rapporto con gli alimenti consumati.
Una delle regole principali era il silenzio
assoluto. Per ovviare a tale divieto, co-
mune nei monasteri di clausura, veniva-
no escogitati vari espedienti e frequen-
temente un linguaggio di tipo gestuale.
Le Grappiste furono piu originali. Dopo
tre anni dalla permanenza a Monteluco,
elaborarono un sistema di comunicazio-
ne basato sui borbottii addominali, ma
non solo. Crabtree racconta di aver sen-



tito parlare di questo linguaggio nel 1786
a Velletri, durante una cena nella villa di
campagna del conte Giulio Crespini, da
Paul Sicard, giovane elegante e poliglot-
ta, nipote dell'abate francese Roch-Am-
broise Cucurron de Sicard. Recatosi alla
Biblioteca Vaticana, trovd una miscellanea
del 1704 contenente un saggio intitolato
Lesperienza delle monache Grappiste di
Monteluco, con un'appendice di preghie-
re fasigrafiche a firma L.D.L., canonico di
una chiesa padovana. Secondo quanto
scritto da L.D.L. e condiviso da Crabtree,
l'origine di questo linguaggio era legata
alle vivande abituali delle suore che se-
guivano una alimentazione vegetariana
e mangiavano frequentemente una
zuppa a base difagioli e di un radicchio
amaro di colore rosso, molto diffuso,
all'epoca, nella zona spoletina. Proprio
questa miscela vegetale sarebbe stata la
causa di un eccessivo gorgoglio addomi-
nale spontaneo. Daltra parte non solo i
fagioli, ma anche il consumo di radic-
chio puo causare borborigmi (i tipici
gorgoglii o rumori della pancia) a causa
della fermentazione delle sue fibre e dei
fruttani/inulina operata dai batteri inte-
stinali. Inizialmente questi rumori erano

motivo d'ilarita piu che di preoccupazio-
ne. Alcune diloro, per sfuggire alla rego-
la delsilenzio, ebbero I'idea di codificare
un vero e proprio linguaggio interiore
strutturato in emissioni di suoni o voci
interne, definito da Crabtree linguaggio
endofasico. | suoni venivano modificati
praticando diverse pressioni al ventre, al
palato, alle labbra, tanto che L.D.L. distin-
gueva i suoni ventrali da quelli palatali e
labiali. Sembrerebbe che le religiose,
dopo aver semplificato le regole gram-
maticali, si fossero dotate di una sorta di
alfabeto sonoro, pronunciato a labbra
chiuse, conil quale eranoin grado di co-
struire tutte le frasi brevi che volevano.
Nel 1694 la Badessa del convento aboli
I'uso individuale e collettivo, in qualsiasi
luogo e per ogni evenienza, del linguag-
gio endofasico. Questa drastica decisio-
ne fu motivata dal fatto che, alle ore dei
pasti, dal refettorio si alzava un ronzio
cupo e sostenuto, simile a quello prodot-
to da uno sciame di api. Ma le suore non
siarresero e una diloro, suor Philoméne,
penso d'inventare una pasigrafia, cioé
una lingua muta esclusivamente scrit-
ta, composta di segni convenzionali, in
modo da comunicare con le altre sorelle

senza infrangere la regola del silenzio.
Adottd come segno-base un cerchio, raf-
figurazione elementare dellaluna che, in
tempi antichi, e stata spesso considerata
il simbolo della Madre generatrice. | trat-
ti distintivi fondamentali della lingua
artificiale di suor Philoméne erano cin-
que: un cerchio vuoto, un cerchio pieno
(nero), un semicerchio (croissant) con
gobba a sinistra come una D maiuscola
ruotata, un semicerchio con gobba a de-
stra e infine un cerchio con una macchia
nera all'interno, simbolo dell’eclissi luna-
re. Ogni segno assumeva un significato
diverso a seconda della riga del penta-
gramma in cui era collocato. In questo
modo, con cinque segni e cinque righe
si ottenevano 25 possibili combinazioni,
corrispondenti alle 25 lettere dell'alfabe-
to francese. Le ultime notizie sulle Grap-
piste si perdono negli anni 1731-1732,
quando le cronache locali riferiscono di
unincendio nel convento delle religiose
francesi di Monteluco.

Joseph Crabtree non ha specificato se le
suore, dopo il divieto di utilizzare il lin-
guaggio endofasico, avessero adottato
una dieta diversa da quella ricca di zuppe
di fagioli e radicchio.
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La Via Querinissima

Il viaggio

dello stoccafisso
tra storia, cultura
e identita europea.
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di Raffaele Cavalli
Accademico di Vicenza

aVia Querinissima nasce dalla sto-

ria del viaggio, compiuto nel Quat-

trocento, dal patrizio e mercante
veneziano Pietro Querini ed ¢ oggi un
itinerario capace di collegare il Medi-
terraneo al Mare Artico. Come ¢ noto,
nel 1431 Querini lascio Candia, l'odierna
Creta, a bordo della cocca“Querina’; diret-
to verso le Fiandre. Il viaggio, nato nel
contesto delle relazioni mercantili della
Venezia quattrocentesca con i paesi del
Nord Europa, si trasformo in una dram-

matica avventura per mare e in una stra-
ordinaria occasione di incontro tra mon-
di europei profondamente diversi.

[l naufragio e la successiva deriva porta-
rono Querini e pochi superstiti fino alle
isole Lofoten, oltre il Circolo Polare Artico.
A Rgst furono soccorsi dalla popolazione
locale, che liaccolse per circa cento gior-
ni. Qui Querini entrod in contatto con una
societa, un ambiente naturale e una cul-
tura profondamente diversi da quelli
mediterranei. Osservo le tecniche di pe-



sca, le condizioni di vita della popolazio-
ne e i commerci e conobbe soprattutto
lo stoccafisso, il merluzzo essiccato all'a-
ria e al vento senza I'impiego del sale. Al
ritorno a Venezia portd con sé alcuni
esemplari di questo prodotto, destinato
a entrare nella tradizione gastronomica
di diverse regioni italiane.

Il viaggio diritorno di Querini
rappresenta la vera matrice
della Via Querinissima

I viaggio di ritorno rappresenta la vera
matrice della Via Querinissima. Partito da
Rast nel 1432, Querini attraverso la Nor-
vegia e la Svezia, raggiunse I'Europa con-
tinentale e prosegui attraverso Germania,
Fiandre e Svizzera, fino a fare ritorno a
Venezia nel gennaio del 1433. Le sue re-
lazioni mostrarono un’Europa gia inter-
connessa, nella quale vie marittime e
terrestri, mercati, pellegrinaggi e rap-
porti personali mettevano in comuni-
cazione popolazioni lontane.

Tale dimensione europea costituisce oggi
uno degli elementi distintivi della Via
Querinissima. Litinerario non vuole
essere soltanto la riproposizione di un
antico percorso, ma un modo per va-
lorizzare un patrimonio fatto di pae-
saggi, porti, citta, documenti, tradi-
zioni alimentari, saperi e memorie. La
vicenda di Querini diventa cosi una chia-
ve per rileggere una parte della storia
europea attraverso la circolazione di
persone, prodotti e conoscenze.

Il ruolo svolto dalla
Venerabile Confraternita
del Bacala alla Vicentina

In questo processo, un ruolo fondamen-
tale é stato svolto dalla “Venerabile Con-
fraternita del Bacala alla Vicentina’, nata a
Sandrigo nel 1987 con l'obiettivo di tute-
lare e promuovere la tradizione del bacala
allavicentina e la sua ricetta. Fin dall'inizio,
la Confraternita ha interpretato la ga-
stronomia non soltanto come pratica

alimentare, ma come strumento di cono-
scenza, divulgazione culturale e rela-
zione fra comunita. La storia dello stoc-
cafisso e quella del bacala alla vicentina
costituivano un naturale punto d'incontro
tra Vicenza e le lontane isole Lofoten.

Da tale consapevolezza nacquero ini-
ziative concrete. Nel 2007, un equipag-
gio parti daVenezia per raggiungere Rgst,
ripercorrendo via mare la rotta legata alla
vicenda di Querini. Nel 2012, la Confra-
ternita affronto il percorso in senso in-
verso: da Rest a Venezia, prevalentemen-
te via terra, con una caratteristica Fiat 500
gialla. Il viaggio attraversd numerosi
Paesi europei e offri 'occasione per in-
contrare amministratori, rappresentanti
istituzionali, operatori turistici e comu-
nita locali. Gli incontri contribuirono a
consolidare i rapporti tra Sandrigo e Rgst
e a coinvolgere progressivamente altre
comunita europee.

La trasformazione della vicenda
queriniana in un itinerario
culturale europeo

Nel 2019 la Regione del Veneto awvio il
percorso per trasformare la vicenda que-
riniana in un itinerario culturale europeo
e, nel 2022, la Confraternita figuro tra
i fondatori dell’associazione interna-
zionale“Via Querinissima, dal mito alla
storia”. La rete si & successivamente am-

pliata, con l'obiettivo di promuovere il
dialogo interculturale e la valorizzazione
del patrimonio europeo comune.

In tale contesto, lo stoccafisso assume un
significato che supera quello strettamen-
te gastronomico: & il risultato di una lun-
ga circolazione di conoscenze, pratiche
e prodotti, dalla cultura della pesca nor-
vegese alle rotte commerciali veneziane,
fino alla tradizione gastronomica vicen-
tina. La cucina diventa cosi una forma di
patrimonio immateriale, capace di custo-
dire e trasmettere tecniche, saperi, gusti
e consuetudini. La Via Querinissima riu-
nisce queste componentiin un itinerario
che intreccia storia, gastronomia, pae-
saggio e relazioni fra comunita, una di-
mensione culturale e internazionale
che ha contribuito all'assegnazione, nel
maggio 2026, della certificazione di
“Cultural Route of the Council of Euro-
pe” da parte del Consiglio d’Europa.
In tale prospettiva, il bacala alla vicentina
non rappresenta soltanto l'esito gastrono-
mico di una vicenda che affonda le proprie
radici nelle Lofoten, ma anche una delle
forme attraverso cui quella memoria con-
tinua a vivere, a essere raccontata e a crea-
re relazioni nell’Europa contemporanea.
Lo stoccafisso diventa un filo condutto-
re capace di unire Rgst, Venezia e Vicenza:
un prodotto che, attraversando secoli,
mari e culture, ha trasformato una lon-
tana esperienza di viaggio in un patri-
monio condiviso, nel quale storia, gastro-
nomia e identita europea si incontrano.
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La cucina lunigianese
nel racconto di Lina Waterfield

La giornalista visse, col
marito, nella fortezza
medievale della
Brunella, ad Aulla, e
riporto nel suo libro

le ricette del territorio.
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di Giuseppe Benelli
Accademico della Lunigiana

ubrey Waterfield, pittore, e Lina,

giornalista, eccentrici e stravagan-

ti, avevano comprato il castello di
Aulla, in Val di Magra, nei primi anni del
Novecento. Aubrey, nato nel 1874 a Hol-
denhurst, aveva conosciuto Lina Duff
Gordon quando era studente a Oxford.
Nella primavera del 1896, Aubrey, ospite
di Lord Stanmore nella Villa di Paraggi a
Portofino, andd ad Aulla dove il console
inglese Monty Brown aveva acquistato

un castelloimponente, circondato da una
natura selvaggia e mozzafiato. Il luogo
affascind Aubrey al punto tale che lo de-
scrisse alla madre come“il piti bel posto
che abbia mai visto"

11 1°luglio del 1902, Aubrey sposo Lina,
e l'anno seguente la condusse ad Aulla a
vedere il castello. Lina scrive: “Un giorno
di marzo ci arrampicammo sulla mulattie-
ra attraverso un pendio erboso tappezza-
to di violette e delle foglie del ciclamino
d’autunno e raggiungemmo il terrapieno
proprio al tramonto. Un bel colore acceso
faceva sembrare il mondo come una sce-
na fiabesca"

La fortezza medievale della Brunella &
una possente costruzione quadrango-
lare, edificata con la stessa roccia vul-
canica di colore bruno (da cui il nome
Brunella) che costituisce lo sperone su cui
é sorta. Aubrey e Lina restaurarono la
fortezza che divenne laloro residenza.
Trasformarono la piazzaforte in un giardi-
no pensile e piantarono un bosco di lecci
sulla collina. Il loro lungo soggiorno alla
fortezza e ben documentato da Lina nel
libro Vita Familiare in Italia. Lettere dagli
Appennini del 1908, tradotto in italiano da
Monica Gabrielli nel 2004.

Di solito la famiglia cenava
alume di candela
nel giardino pensile

Mentre i figli John e Kinta correvano per
le campagne, vendemmiavano e racco-
glievano funghi, i genitori ricevevano
ospiti illustri, tutti pronti a sopportare le
precarie comodita del truce maniero pur
digustare i piaceri della tavola e della vita



agreste. Di solito la famiglia cenavaa lume
di candela nel giardino pensile, sotto un
albero di cachi che cresceva vicino al pa-
diglione. Attraverso una carrucola, con
una lunga fune, il cibo, i piatti e i fiaschi
divino e diacqua salivano in un grosso
canestro dal cortile accanto alla cucina.
Aubrey avvisava della discesa del canestro
soffiando nel cavo di una conchiglia che
emetteva un suono lungo, profondo, cupo,
come facevano i pastori di montagna.
Nei primi anni del Novecento, la cucina
lunigianese ha un focolare dilegno, aper-
to, con una grossa cappa e una cucina a
carbone dilegna, costruita in mattoni, con
numerose graticole, nelle quali veniva
buttata una manciata di carbonella acce-
sadalla parte inferiore. Molto diffuso era
il testo o forno di campagna, che €"una
teglia circolare con un coperchio che as-
somiglia a un cappello cinese”

La cuocadel castello & Mariannina, ‘che
& molto orgogliosa delle sue capacita e
ha motivo di esserlo”. Scrive Lina:"Quando
venne da noi, inizialmente, lei ovviamen-
te sapeva solo come cucinare i piatti del-
la classe artigiana e medio-bassa; sono
cosi buoni che li abbiamo mantenuti; ma
poiché la varieta non é tra i vantaggi del-
la cucina borghese, sono state necessarie
altre aggiunte. Lei ha il dono, condiviso
dalla maggioranza dei suoi paesani, di
essere capace di inventare un piatto sa-
porito e la velocita nell'aggiungerlo al suo
repertorio € stata ancora piu notevole”.

Numerose le ricette
di Mariannina che Lina
propone nel suo libro

Numerose le ricette di Mariannina che Lina
propone nel suo libro: dal minestrone o
minestra di fagioli al pancotto, dalla
zuppa verde ai maccheroni, dal risotto
alla polenta, dal baccala alle costolette di
agnello, dal pollo alla lepre alla cacciatora,
dalle torte di verdure a quelle di patate
e zucca. Tuttavia, un’attenzione partico-
lare va ai tortelli che sono il piatto del-
la festa, “non solo perché sono esagera-
tamente buoni, ma a causa dell'onore che
simboleggiano; sono come il vino imbot-
tigliato” La prima volta che Mariannina
preparo i tortelli era la Vigilia di Natale e
aleggiava nel castello un‘aria di mistero.
“Entrando nella sala vedemmo i cassetto-
ni di rovere el divano coperti con drappi
bianchi e ci fu detto che per nessun mo-
tivo dovevamo guardarci sotto, poiché
quelle piccole gobbe che sialzavano era-
no il grande segreto che sarebbe stato
divulgato a mezzogiorno”.

La ricetta riportata da Lina é chiara: “si
cuoce nel solito modo coniil suo soffritto un
pezzo di vitello magro di cinque, sette ettia
seconda del numero degli ospiti e quando
& cotto, si pesta ben bene perridurload una
specie diimpasto al quale siaggiunge pane
grattato, uova sbattute e un po’di formag-

gio". Loperazione successiva e fare gliinvol-
tini di sfoglia per il ripieno.”Si devono lavo-
rare bene circa un chilo di farina, due uova
e sale, ottenendo una pasta soda usando
un po'diacqua; si chiama pastafattain casa,
ed & meraviglioso vedere ilmodo intelligen-
te in cui viene arrotolata su una immensa
superficie liscia dello spessore del cartone.
Vengono tagliati dei cerchi di circa cinque
centimetri di diametro ed il ripieno di carne
posato su ciascun cerchio, che viene piega-
to in due e pressato sul bordo; vengono
bolliti nella minestra o mangiati cosi oppu-
re lessati in acqua salata e serviti con un sugo
buono e saporito”.

Un piatto per i giorni di festa
é ovviamente il dolce

Un piatto per i giorni di festa & ovviamente
il dolce. Scrive Lina:"Avendo invitato alcuni
italiani a pranzo, suggerii una torta di mele
tipicamente inglese, ma a questa proposta
Mariannina quasi si mise a piangere.’Non
farebbe figurd’ disse, e lei desiderava sopra
ogni cosa fare impressione sui nostri ospiti”.
Cosiinsistette su quello che viene chiamato
il Buddino nero. La ricetta & la seguente:
“Prendete quasi tre etti dimandorle dolcie,
dopo averle spellate e seccate, tritatele mol-
to finemente e mettetele in una casseruola
con la stessa quantita di zucchero a velo
sciolto. Quando l'impasto & diventato color
oro, pestatelo bene nel mortaio e aggiun-
gete sei bianchi d'uovo montati a neve,
mettete in uno stampo imburrato e cuoce-
te a bain marie. Servite freddo con la se-
guente crema, chiamata Zabbaione per
la quale servono sei rossi d'uovo (quelli ri-
masti da prima), mezz'etto di zucchero a
velo ed un quarto di litro di Marsala; alcuni
aggiungono due cucchiai di cognac o rum.
Per prima cosa battete i tuorli e lo zucchero
per bene insieme finché non diventano
quasi bianchi, poi aggiungeteil vino e met-
tete sul fuoco vivo, mescolando vigorosa-
mente per tutto il tempo. Quando ¢ sul
punto di bollire togliete dal fuoco; se bolle,
dice Mariannina, il vostro Zabbaione impaz-
zira". Lo Zabbaione si serve anche da soloiin
piccole coppette e viene considerato come
la panacea di tuttii mali.
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Un peccato di gola:
la finocchiona

E un piacere
farsi “infinocchiare”
dal salume condito

con i semi del
finocchietto selvatico.
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di Morello Pecchioli
Accademico onorario di Verona

piega il Dizionario completo degli

insulti di Marco Zanni (Baldini&Ca-

stoldi, 2000): “Infinocchiato: chi &
stato fregato, abbindolato, chi ¢ stato vit-
tima di un grosso raggiro. Il termine de-
riva dalla finocchiona, salume che con-
tiene semi di finocchio, che i contadini
erano soliti dar da mangiare ai comprato-
ri di vino quando questo non era granché.
L'aroma del finocchio non consentiva
di riconoscere i difetti del vino e cosi il
compratore veniva fregato con la finoc-
chiona, dunque infinocchiato”. Il giudizio
fa di ogni erba un fascio e 'aneddoto ri-
sale all'800 quando non sempre il “vino
del contadino” era sincero. Attenzione,
pero, a non confondere, condannando
I'imbroglio, peccatore e peccato: il conta-
dino birbaccione e l'innocente finocchio-

na. La quale &, si, un peccato, ma di gola.
Squisita com'e, & un piacere farsi da essa
infinocchiare.

La finocchiona é figlia
del Medioevo e della povera
civilta contadina

Linfinocchiato e la finocchiona abitavano
in Toscana secoli prima del 1600. Se, nel
1612, la prima edizione del Vocabolario
della Crusca testimoniava la presenza di
una salsiccia con i semi di finocchio e
spiegava la definizione di infinocchiare,
“dare ad intendere altrui una cosa per
un’altra’, fonti storiche testimoniano che,
molto prima, i villici dei contadi toscani



mangiavano di gusto il salume con i semi
di finocchio e si facevano infinocchiare
dai furbi e dai ricchi che mangiavano la
finocchiona altrettanto di gusto.

E un po' (tanto) stiracchiata l'ipotesi che la
finocchiona risalga al tempo degli Etruschi
solo perché Plinio e altri autori latini rac-
contano quanto fossero bravi i norcini
dell’Etruria ad allevare e a trasformare i
maiali. La finocchiona é figlia del Medio-
evo e della povera civilta contadina che
alla mancanza di denari sopperiva con cid
che offriva la natura. Il pepe e altre spezie
costavano un'esagerazione? | salsicciai
dell’epoca mescolavano all'impasto di
carne di maiale i semi del finocchietto
selvatico (Foeniculum vulgare) che in To-
scana cresce abbondantemente sui colli
dall’Aretino al Grossetano e non costa
nulla: infinocchiavano i salumiin inverno
col freddo, per conservare a lungo le car-
ni, per poi infinocchiare I'odorato e il gusto
nella stagione calda, quando l'insaccato
iniziava a mandare una puzzetta di marcio.
I semi selvatici non venivano usati per
conservare, ma per condire, per far ac-
cettare al palato il salume in fase di dete-
rioramento. C'era forse una ragione (mol-
to) secondaria? Nel Medioevo il finocchio
era ritenuto una pianta apotropaica,
capace, ciog, di allontanare gli influssi
maligni. Non poteva essere rassicurante
tenere in cantina la finocchiona scac-
cia-malocchio? Un po’come I'aglio con i
vampiri. Mah...

Qualche studioso della gastronomia to-
scana, piu partigiano che storico, avanza
I'ipotesi che Niccold Machiavelli fosse
ghiotto di finocchiona. La congettura si
basa su un passo dell'epistola indirizzata
(1513) dall'autore de Il Principe all'amico
Francesco Vettori, ambasciatore fioren-
tino alla corte papale di Leone X. Nella
lettera scritta dall’Albergaccio, podere a
una dozzina di chilometri da Firenze, Ma-
chiavelliracconta che all'ora del desinare
“con la mia brigata mi mangio di quelli
cibi che questa povera villa e paululo
patrimonio comporta”. Mangiava, ciog,
gli stessi cibi dei contadini che, probabil-
mente, venivano serviti anche nellho-
staria” dove andava a ingaglioffirsi dopo
pranzo“giuocando a cricca, a trich-trach”
con l'oste, il beccaio, il mugnaio e due

fornaciai. Di qui, il due pit due fatto dagli
studiosi: se la finocchiona, nel 1500, era
cibo popolare e d'osteria, significa che
nel menu quotidiano di Machiavelli c'era
la finocchiona.

Al Consorzio di tutela fanno
riferimento 44 produttori
di otto province toscane

Per trovare, nel 1500, qualcosa di piu
preciso, bisogna attendere lo scrittore
fiorentino Anton Francesco Grazzini,
detto il Lasca. Racconta Francesco Se-
ghi, direttore del Consorzio di tutela
della Finocchiona Igp (Indicazione geo-
grafica protetta), cui fanno riferimento
44 produttori di otto province toscane
su 10:“Grazzini loda la salsiccia con finoc-
chio fatta e mangiata a Firenze. Il che
dimostra che la finocchiona era gia en-
trata nella societa fiorentina del tempo
e nella storia della Toscana. Linsaccato &
arrivato fino a noi e ha ottenuto il presti-
gioso marchio dell'lgp dal Ministero del-
le politiche agricole e dall'Europa”. Che il
Consorzio di tutela della Finocchiona Igp
(www.finocchionaigp.it) la proclami “re-
gina dei salumi toscani” € normale, &
come difendere lamamma. Ma il giudizio
é di parte. Senza togliere regalita alla fi-
nocchiona, € giusto sottolineare che
nel reame dei salumi toscani ci sono
altre teste coronate: il prosciutto di cin-
ta senese Dop, il lardo di Colonnata Igp,
la salsiccia di cinghiale maremmano, la
sopressata, la mortadella di Prato Igp.
Tutti prodotti tipici difesi con pari digni-
ta da BuyFood Toscana, evento dedicato
ai prodotti d'eccellenza della regione.

Curiosamente, il Ministero, nel discipli-
nare della finocchiona, accenna a“docu-
menti che riportano riferimenti, a vario

titolo, del prodotto fin dal Quattrocento”,
ma non dice quali. Eppure uno che parla
di salsicce infinocchiate e di spasimanti
infinocchiati & Luigi Pulci (1432-1484),
poeta fiorentino amico di Lorenzo de’
Medici. Al Magnifico, che aveva scritto il
poemetto amoroso Nencia da Barberino,
Pulci rispose con una parodia in versi:
Beca da Dicomano. In essa, ironicamente,
contrappone alla bella Nencia un‘altra
contadinotta del Mugello, Beca, bassa di
statura, zoppa e baffuta, eppure circon-
data da spasimanti. Riferendosi a questi
Pulci scrive: “tu gli ‘nfinocchi come le
salcicce/e coll'occhietto gli vai infinoc-
chiando” Non & forse una testimonianza
della finocchiona ante Grazzini, ante Cru-
sca e prima di tutti i vocabolari ottocen-
teschi citati da Ministero e Consorzio?

Stretta parente é la sbriciolona

Strettissima parente della finocchiona &
la sbriciolona, fatta suppergit con gli stes-
siingredienti: € un salume sempre a base
di semi di finocchio, ma a grana decisa-
mente grossa, stagionato al massimo
un mese, e che al taglio, appunto, si sbri-
ciola. Parenti, ma di consistenza diversa:
la finocchiona si puo tagliare a fette sot-
tilicomeil salame, la sbriciolona, pit mor-
bida della sorella, vuole fette da un dito
di spessore. Entrambe vanno sposate
col pane sciocco toscano, marito perfet-
to, e abbinate al vino toscano giusto. Ma
quale, se abbiamo detto che i semi di fi-
nocchio anestetizzano il palato? Marzia
Morganti, giornalista toscana, sommelier
Ais, suggerisce:“La finocchiona & diversa,
si @ modernizzata e s'abbina bene col vino.
Consiglierei vini giovani: un Rosso di Mon-
talcino, il Vin Ruspo di Carmignano, fresco
e giovane. Di compagnia”
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Grani antichi siciliani

La storia del rapporto
tra uomo, territorio e
biodiversita.

ai campi cerealicoli della Sicilia

greca alla cerealicoltura romana,

dalla selezione contadina medie-
vale alla modernizzazione del Novecen-
to, fino alla riscoperta contemporanea,
la storia dei grani antichi siciliani & so-
prattutto la storia del rapporto tra uomo,
territorio e biodiversita.
La Sicilia oggi si posiziona subito dopo
la Puglia come seconda regione in Italia
per superficie e volume di produzione
di grano, in particolare di quello duro,
coprendo storicamente circa il 15-20%
della produzione nazionale complessiva,
a seconda delle annate e delle rese agri-
cole.E, in questa stagione, ¢ entrato nel
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di Attilio Borda Bossana
Delegato di Messina

vivo il percorso per il riconoscimento
dell’lgp e la futura costituzione del
Consorzio di Tutela dei Grani Antichi
Siciliani, sottolineato da un’assemblea
tenutasi a Caltanissetta per la costituzione
ufficiale della Rete d'Impresa per la tutela
dei Grani Antichi Siciliani. Liniziativa, pas-
saggio chiave per valorizzare un patrimo-
nio identitario unico, & promossa da Conf-
commercio Catania e Unione Coltivatori
[taliani (UCI), e punta a strutturare una
filiera partecipativa e inclusiva che uni-
sce coltivatori, trasformatori, mondo
della ricerca e comunicazione.

Un progetto che punta
a mantenere l'intera filiera,
dalla semina alla trasformazione

In Sicilia, il comparto oggi coinvolge
quasi mille aziende agricole, con una
forte propensione al biologico, € interes-
sa circa 10mila ettari dedicati ai grani an-

tichi, per una produzione attuale di circa
20.000 tonnellate I'anno, generando un
valore stimato intorno ai 200 milioni di
euro che, secondo le proiezioni della fi-
liera, puo raggiungere, a regime, gli 800
milioni/un miliardo di euro. Il progetto
punta a mantenere in Sicilia l'intera filie-
ra, dalla semina alla trasformazione, e
prevede un sistema di tracciabilita che,
partendo dalla semente certificata, con-
sentira di risalire dal prodotto finito fino
all'azienda agricola di origine.

| grani antichi siciliani, o varieta locali di
granisiciliani, sono una serie di 52 varieta
di grani duri e non, che si afferma siano
autoctoni della Sicilia, delle 291 presenti
in Italia nel 1927.

Sono soprattutto varieta tradizionali di
frumento duro coltivate in Sicilia prima
della diffusione delle cultivar moderne e
sono particolarmente legate alla produ-
zione della pasta e alla panificazione.
Tra le varieta piu conosciute: Timilia (Tum-
minia), diffusa nella Sicilia occidentale e
utilizzata soprattutto per pane e prodotti
da forno; Russello, grano dal colore ros-
sastro, impiegato per pane e pasta; Per-
ciasacchi, varieta antica con chicco allun-
gato, oggi riscoperta per farine e pasta;
Senatore Cappelli, selezionato all'inizio
del Novecento da Nazareno Strampelli,
pur essendo associato oggi ai “grani anti-
chi siciliani’, non originario della Sicilia, &
coltivato tradizionalmente anche nell'isola;
Bidi, antica varieta siciliana, e Margherito,
varieta tradizionale utilizzata soprattutto
in alcune aree.

La presenza di grano,
nel bacino del Mediterraneo,
risale al 5000 a.C.

La presenza di grano, nel bacino del Me-
diterraneo, risale al 5000 a.C. In sequito,



il grano si diffuse in Nord Africa (Tunisia,
Marocco e Algeria) e nell'ltalia meridiona-
le, compresa la Sicilia. Qui, a partire dal lll
millennio a.C,, il grano ha trovato le mi-
gliori condizioni ambientali per adattarsi
ed evolversi. Il processo di selezione, sia
naturale sia umana, nonché insediamen-
to di diverse popolazioniin Sicilia, ha por-
tato all'introduzione e/o alla selezione di
un gran numero di varieta locali di gra-
no. Pertanto, la diversita genetica di Triti-
cum, nome scientifico del genere di pian-
te erbacee appartenente alla famiglia
delle Poaceae (o Graminacee), che com-
prende i vari tipi di grano o frumento, ha
raggiunto il massimo all'inizio del seco-
lo scorso, quando i selezionatori inizia-
rono la distribuzione di nuove varieta
migliorate.

Anticamente, la Sicilia ebbe ruolo di
“granaio di Roma”, che fu prerogativa
dellisola dopo la conquista romana, fino
a quando questo ruolo non fu assunto
dall’Egitto, con la sua conquista nel 31
a.C. Celebre & il detto di Catone il Cen-
sore (234-149 a.C.), secondo cuila Sicilia
era“il granaio della repubblica, la nutrice
al cui seno il popolo romano si € nutrito”.
La storia evolutiva del grano antico inizia
con la coltivazione del farro monococco
e, successivamente, del farro bicocco e
poi con il miglioramento genetico e fa-
cilitando raccolta e macinazione dei fru-
menti a chicco “nudo”. Con l'evoluzione
agricola si realizzarono piani di incrocio
e selezione per rispondere alla domanda
sempre piu alta di farina.

La tecnica piu utilizzata, oggi, & quel-
la della molitura a pietra che avviene
dopo una fase di mietitura e trebbiatura
per ottenere chicchi perfettamente pu-
liti, mantenendo inviolato il germe di
grano, senza alterarne le preziose pro-
prieta nutritive. Un tempo, la mietitura,
I'evento piu atteso dell'anno nel calen-
dario rurale, si effettuava con il facigliu-
ni, una grossa falce con la quale i conta-
dini falciavano le coltivazioni di grano. Si
posizionavano le spighe sul terreno, che
venivano poiraccolte e messe in vertica-
le per l'essiccazione. Il grano veniva bat-
tuto sull'aia da bovini che, con gli zocco-
li, lo separavano dalla spiga, da cui il
nome di“battitura”.

La ricerca studia la diversita
genetica, mentre
la gastronomia valorizza
pane e pasta tradizionali

| grani antichi sono tornati al centro di
filiere agricole e alimentari regionali e la
ricerca studia la loro diversita genetica e
il loro adattamento agli ambienti siciliani,
mentre la gastronomia ne valorizza pane
e pasta tradizionali. La cultura del grano
in Sicilia oggi si esprime anche attra-
verso ecomusei dedicati alla civilta
contadina e in particolare alla storia del
frumento, la coltivazione del grano, la sua
raccolta, il processo di panificazione. Ne
sono un esempio I'Ecomuseo del Grano
e della Cultura Locale a Baucina (Paler-
mo), che tutela la memoria storica, i riti e

La mietitura meccanica del grano nel 1922

Mietitura a Caltanissetta nel 1927

i saperi legati alla mietitura e alla terra, il
Museo del Grano nella Citta Metropo-
litana di Catania, che raccoglie gli antichi
attrezzi della tradizione agricola locale, e
il Museo Regionale delle Tradizioni sil-
vo-pastorali di Mistretta, nel Messinese,
che dedica una sezione alla trebbiatura.
Variegate poi le rievocazioni con feste e
sagre tradizionali come la storica Festa
del Grano a Raddusa o gli eventi celebra-
tivi a Chiaramonte Gulfi (Ragusa) con sfi-
late e degustazioni di pane artigianale, o
la Sagra del Grano e del Pane a Catena-
nuova (Enna) e quella a Petralia Soprana
(Palermo) o tra le pendici dei monti pelo-
ritani e il mare lonio, nel borgo di Mon-
giuffi Melia, in provincia di Messina, che
accoglie una delle manifestazioni piu ra-
dicate della tradizione rurale siciliana de-
dicata al grano, e unisce la rievocazione
delle antiche arti contadine alla buona
tavola.
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Baccala alla perugina

Un secondo piatto
dal gusto agrodolce,
con pinoli, uvetta

e prugne secche.

rrivava in casse di legno, avvolto

in sacchi di iuta, unico pesce di

una regione senza mare, da in-
terpretare in ricette peri“giorni di magro”.
Erail”baccala San Giovanni’, si diceva
il migliore, venduto dall“Alimentari Tem-
perini’, in centro citta, zona Tre Archi, dove
conviveva, appeso in mezzo a profuma-
ti sapori umbri, dal maiale lavorato in
sapide salsicce (anche “mazzafegati”), alle
bistecche, alla coppa condita con scorza
d'arancia, ai prosciutti e, soprattutto, agli
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amati ceci. Si perché, in ammollo, si po-
neva il baccala con i legumi, a creare
per il venerdi un menu gia confezionato,
pronto al bisogno. E il sale, prezioso con-
servante, che, dopo giorni diammollo e
di ripetuti cambi d’acqua, spesso rima-
neva ancora in parte attaccato alle carni,
era mitigato da quei dolci legumi. Insie-
me, si creava quel matrimonio salutare
che, ancora oggi, viene riproposto da al-
cuni ristoranti della citta, magari in fred-
de insalate o in morbide vellutate.

Il triste stocco quaresimale
si trasformava in qualcosa
di sublime

Si friggeva anche il baccala. Una volta
lessato e tagliato in pezzi, veniva “pa-

stellato” e fritto in olio bollente. Esiste-
va, in centro citta, lafamosa “friggitoria
dellafilovia”, che li accanto avevail suo
capolinea, e, con la scusa diriagganciare
i fili elettrici sospesi in alto, anche gli au-
tisti approfittavano di quei deliziosi in-
tingoli che spargevano l'intenso profumo
traivicoli.

Tuttavia, era il “baccala alla perugina’;
che sopravvive identico ancora oggi, la
ricetta pill sontuosa. Era cucinatoinsie-
me ai pinoli, all'uvetta o alle prugne
secche. In origine piatto sicuramente
bianco, piu tardi con I'aggiunta di una
passata di pomodoro, diventava“piat-
to unico” con la scarpetta fatta conil pane
da intingere nel saporoso sughetto. In-
somma, si trasformava quel pesce secco,
il triste stocco quaresimale, in qualcosa di
sublime e con ingredienti a portata di
mano e dal costo molto contenuto. L'u-



vetta era quella appesa nelle soffitte, i
pinoli si trovavano numerosi appena fuo-
ri citta. Quasi ingredienti storici.
Secondo i dettami del famoso blanc man-
ger, un piatto quaresimale prevedeva
“pesce, mandorle monde, et stempera con
acqua chiara e colale bene; et once di pi-
gnocchi mondi”. E anche i ceci erano
presenti nei giorni di magro: “tolli ceci
rotti, et polli a cuocere con pepe e croco, et
ova perdute, et ova debattute”. E la vivan-
da che nerisultava doveva essere “bian-
cha come nieve, e spessa e stretta”. Il colo-
re del cibo, infatti, era cio che dava il nome
alle pietanze e il “biancomangiare” qua-
resimale consisteva spesso in pollo o pe-
sce e leganti chiari come mandorle, ceci,
farina di riso, ingredienti che entravano
anche nelle vivande espressamente adat-
te ai malati.

Era un tipico piatto
della Quaresima
e dei giorni “di magro”

Il baccala essiccato era un tipico piatto del
periodo. La Quaresima pasquale era usua-
le tra il Mercoledi delle Ceneri e la dome-
nica di Resurrezione.Vierainoltre la qua-
resima del venerdi durante tutto 'anno
elaquaresimaleggera, cioé I'astensio-
ne pill contenuta, in particolare da carne
di quadrupedi e uccelli, il mercoledi e il

sabato. Non significava pero6 che si man-
giasse peggio, visto che le ricette quare-
simali che troviamo in vari Liber de coqui-
na sono altrettanto squisite. Del resto,
nel Medioevo, con il pesce si facevano
anche gustose salsicce: troviamo la ricet-
ta in una rielaborazione quattrocentesca
nel Liber di un medico di Assisi, che ne
scrive una versione ampliata (Claudio
Benporat, Hic est liber coquinarum bona-
rum. Il libro delle buone cucine, pubblicato
nel 1997). Inoltre, poiché il lunedi spesso
si mangiava piu leggero (dopo I'abbon-
danza del pasto festivo), la domenica, il
martedi e il giovedi diventarono i “giorni
della carne”.

Il baccala, salato e appeso
agli alberi delle navi, diventava
anche un “barometro”

Non é chiara l'origine del termine“baccala’;
che nasce seguendo i metodi di conser-
vazione della carne di balena. Secondo
alcuni deriva dal fiammingo kabeljaw che
significa bastone di pesce, secondo altri
dallatino baculus, bastone. Dalle coste del
nord di Francia e Spagna partivano i cac-
ciatori di balene che, seguendo i grandi
cetacei, s'imbattevano frequentemente
in enormi banchi di merluzzi dalla pesca
particolarmente fruttuosa, che li costrin-
se a utilizzare una tecnica di conservazio-

ne basata sul sezionamento e salagione,
cosi come procedevano con la carne di
balena. Il baccala, salato, veniva appeso
agli alberi delle navi e, oltre a essere otti-
male per il consumo, diventava anche un
“barometro”: se il sale che lo ricopriva
iniziava a sciogliersi significava che
'umidita stava aumentando e cheuna
tempesta erain arrivo.

Grazie a salatura ed essiccazione, il bac-
cala poteva essere trasportato per lunghe
distanze e fu cosi introdotto in tutta Eu-
ropa, riscuotendo grande successo nel-
le regioni mediterranee, dove divenne
parte integrante di piatti tradizionali.
In Italia, per esempio, si diffuse grazie ai
mercanti veneziani e genovesi, che furo-
noi primiaimportare i merluzzi essicca-
ti provenienti dal mercato di Bergen,
pagati soprattutto con stoffe e tessuti, e
a studiare varie ricette.

Carla Coco e Flavio Birri hanno sottoli-
neato il fatto che il baccala era, presso i
popoli del Nord Europa, un“cibo di emer-
genza’, mentre, in Italia e nei Paesi medi-
terranei, fin dal primo momento, & stato
consumato con frequenza grazie anche
ai decreti del Concilio di Trento sull'invito
a“mangiar di magro” non solo il venerdi,
un invito che per suore, monaci e preti
divenne un obbligo. Insomma, dopo le
decisioni del Concilio di Trento “l'ombra
del sacro entra in cucina come mai prima,
e l'orologio della cucina si regola su quel-
lo della sacrestia”
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L'oro dei poveri

Storia e memoria
del castagno
in Valle Camonica.
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a Valle Camonica risale, per oltre

ottanta chilometri, dal Lago d'lseo

verso il Passo del Tonale. Nella me-
dia valle, all'altezza di Capo di Ponte, il
paesaggio cambia sui due versanti: a
occidente, ai piedi della Concarena, com-
paionoivigneti; a oriente, verso il Pizzo
Badile, dominano i castagneti. Qui, a
circa 980 metri di quota, sorge Paspardo.
| castagneti secolari della localita Deria
ricoprono le pendici verso Capo di Ponte,
sullo stesso versante che ospita nume-
rosi nuclei di arte rupestre camuna. La
Riserva Naturale Incisioni Rupestri di Ceto,
Cimbergo e Paspardo, istituita nel 1988,
tutela circa 300 ettari e oltre 500 rocce isto-

riate; a Paspardo si visitano le aree di
Plas-Capitello, In Vall e Sottolaiolo. La Riser-
va rientra nel sito seriale “Arte Rupestre
della Valcamonica’, primo bene italiano
iscritto dall'UNESCO nel 1979.

Il castagno era quasi
un patrimonio verticale:
capitale familiare sopra

una terra collettiva

Quiil castagno racconta una storia che va
oltre quella, piu nota e comune, dell™al-



bero del pane”: per antica consuetudine
I'albero poteva appartenere a una fami-
glia mentre il terreno restava della comu-
nita. E lo jus plantandi, documentato in
diversi comuni della medio-alta Valle
Camonica. Nel 1896, lo storico bresciano
Gabriele Rosa definiva gia questo dirit-
to “vetusto”: chi piantava un castagno
o un noce sul suolo comunale ne ac-
quistava, infatti, la proprieta e ne go-
deva con la famiglia frutti, foglie cadute
e perfino le erbe cresciute alla sua ombra,
senza che la proprieta del suolo (pubbli-
co) cambiasse. A Paspardo esistono map-
pe dello jus plantandi datate 1886; anco-
ra nel Piano della Riserva, approvato
dalla Regione Lombardia nel 2020, le
particelle forestali comunali risultano
gravate da questo uso civico. Il castagno
era dunque quasi un patrimonio vertica-
le: capitale familiare sopra una terra col-
lettiva.

Quanto antica é questa presenza? Gli
studi paleoecologici fanno comparire ca-
stagno e noce, nelle valli lombarde, fra il
I'secoloa.C.eillld.C. Non abbiamo dunque
prove che i Camuni delle fasi piu antiche
dell'arte rupestre praticassero gia la casta-
nicoltura e, per quanto I'immagine sia
suggestiva e abbia potenziale di promo-
zione, non se ne abusa. Nel Medioevo,
invece, I'albero & ormai dentro il pae-
saggio e dentro gli archivi. Una designa-
zione del 1252 relativa a Zero, nella pieve
di Cemmo, nell'area dell'odierno Capo di
Ponte, segnala un castanetum. Nel 1463
il catasto dei beni del monastero clunia-
cense di San Salvatore di Capo di Ponte
censisce circa sedici pio di terre castagni-
ve. Eil 27 febbraio 1476 il Comune di So-
nico, piu a nord lungo I'Oglio, vende a
Filippo Federici un castagneto per 409 lire
pianette: |'atto € identificabile nell’Archivio
di Stato di Brescia. Lo stesso Federici pos-
sedeva, a Edolo, otto castagneti specializ-
zati, oltre a singoli castagni associati ad
altri terreni. Piu a sud, a Darfo, un ordine
del Capitano di Valle del 27 aprile 1554
proibisce il taglio dei castagni nel territo-
rio comunale. Il castagno, risorsa alimen-
tare, compare negli archivi come bene
prezioso, censito e comprato.

Quando Giovanni da Lezze descrive la
Valle Camonica nel Catastico bresciano del

1609, osserva dunque una realta consoli-
data da secoli. Registra “assaissime casta-
gne’, trasformate in castagne “secche e
biscotte” e vendute anche fuori valle; nota
inoltre che I'abbondanza castanicola si
accompagnava a“vini pochissimi e cativi".
Nel 1737 un sacerdote di Paspardo anno-
tava che i suoi compaesani disponevano
di pochissimo frumento ma mangiavano
segale, grano saraceno, rape, fagioli, erbe
e “castagne in quantita”; nel 1760 Giam-
battista Chiaramonti sintetizzava I'ali-
mentazione camuna in “castagne e
latte” e solo di rado un poco di pane e
carne. L"oro dei poveri”non & dunque una
metafora romantica: il castagno contri-
buiva arendere sopportabile I'inverno
dove il pane di frumento era tutt'altro che
quotidiano.

La dipendenza dal castagno
modellava perfino
il calendario della comunita

A Paspardo, tale dipendenza modellava
perfino il calendario della comunita. In
ottobre molte famiglie si trasferivano
nella Deria per laraccolta. Nel castagne-
to fu costruito il santuario della Maternita
di Maria perché gli abitanti potessero as-
sistere alle funzioni anche durante la per-
manenza nei boschi. Una parte del raccol-
to era conservata per l'inverno; un‘altra
scendeva verso la bassa bresciana, dove

le castagne erano barattate con il gran-
turco. Montagna e pianura si scambia-
vano cosi due alimenti destinati, in
forme diverse, a diventare polenta.
Per conservare il raccolto serviva l'es-
siccazione. Una testimonianza raccolta
nel 2012 a Cimbergo ricorda I'agrat: le
castagne sul graticcio, il fuoco sotto, poila
battitura e il furhu, una macchina a mano-
vella che separava le impurita finché “re-
stava la bilina", la castagna secca senza
pelle. Bilina & anche il nome di una varieta
locale, censita almeno dal 1953. Dalla bili-
na si arrivava al mulino e alla farina.

A Paspardo il piatto emblematico é
la pult e lat: farina di castagne cotta in ac-
qua salata fino a ottenere una pappa pil
morbida della polenta, servita con latte o
burro fuso. La tradizione camuna conosce
anchela pupa, o papa de schelt, con pan-
nafresca. Le biline siconsumavano anche
intere, cotte nel latte; alcune raccolte bre-
sciane contemporanee aggiungono un
pizzico di cannella. La variante ¢ attestata,
ma non sappiamo da quando, né abbiamo
elementi per attribuirla con certezza al do-
minio veneziano sulla valle.

Dopo il declino del secondo dopoguerra,
Paspardo é diventato il centro del re-
cupero della castanicoltura camuna: nel
1996 vi & nato il Consorzio della Castagna
di Valle Camonica. Litinerario “Tra gli
alberi del pane” risale oggi da Capo di
Ponte, lungo le vecchie mulattiere della
Deria, fino a Paspardo e prosegue verso
Cimbergo.
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Sedano rapa,
un brutto che piace

Piccolo e tozzo,

ha una grossa radice
bitorzoluta dal delicato
sapore aromatico,
ingrediente raffinato

e versatile in cucina.

he strana coppia di fratelli: uno, il
sedano, Apium graveolens var.
dulce, 'erbacea aromatica dagli alti

e costoluti croccanti gambi carnacei (le
coste), l'altro, il sedano rapa, Apium gra-
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veolens var. rapaceum, piccolo e tozzo
con una grossa radice globulosa e bitor-
zoluta (dal punto di vista strettamente
botanico, &€ molto piu corretto parlare di
ipocotile o colletto).

Ed Smith, pluripremiato autore di libri di
cucina, nel suo On the Side, celebra pro-
prio il sedano rapa, definito “il brutto
anatroccolo” degli ortaggi per la pre-
senza di quella sgraziata radice, ma che
una volta pelata, bianca e croccante, dal
delicato sapore aromatico, proprio come
nella celebre fiaba, sa rivelare in cucina
il suo lato raffinato e versatile di ingre-
diente dalle molteplici e interessanti pro-
prieta nutritive.

Fu durante il Medioevo che questo par-

ticolare tipo di sedano inizid ad acquisi-
re importanza come ortaggio da consu-
mare, specialmente nell'Europa centrale
e settentrionale.

La sua coltivazione divenne
molto popolare in Veneto

Grazie al clima temperato-umido e ai
terreni fertili e sabbiosi della Pianura
Padana, la sua coltivazione divenne in
particolare molto popolare in Veneto,
dove i contadini contavano sulla sua pre-
senza per superare i mesi piti freddi, gra-
zie alla facilita e durata dello stoccaggio



in cantina dopo il raccolto (fino a sei
mesi): a conferma di tale popolarita e del
forte legame con il territorio, I'attribuzio-
ne popolare del nome“sedano diVero-
na”. Coltivato nel Veronese sin daglianni
Trenta, il inomato sedano rapa di Ron-
co all'Adige, coltivazione di nicchiama
di altissima qualita, & ufficialmente ri-
conosciuto come Prodotto Agroalimen-
tare Tradizionale della Regione.

Il sedano rapa si acquista principalmente
durante i mesi autunnali e invernali, da
fine agosto fino all'inizio della primavera
successiva, raggiungendo la sua migliore
maturazione e qualita a partire da ot-
tobre: si consiglia di comprarlo quando
arriva a un peso variabile dai 600 ai 700
grammi, indice di qualita del prodotto.

Le proprieta nutrizionali

Visto che si tratta di un ortaggio sotterra-
neo, lo si potrebbe pensare ricco di amido,
invece 100 grammi di sedano rapa ap-
portano circa 23-42 kcal (a seconda del
grado di maturazione e della tabella nu-
trizionale diriferimento), dovute alla pre-
senza di una decina di grammi di carboi-
drati, tra amidi e zuccheri.

Grassi presenti in tracce, buono il con-
tenuto di minerali, soprattutto fosforo,
manganese, potassio e magnesio; buono
anche il contenuto di vitamina C e di
vitamina B6, elevatissimo quello di
vitamina K (100 grammi del vegetale
forniscono oltre la meta del fabbisogno
giornaliero). Presenti svariati composti
ad azione antiossidante, fenoli, tannini
e flavonoidi tra cui apigenina, soggetta
a studio per le sue presunte proprieta di
inibitore della crescita tumorale.

Il sedano rapa contiene anche dosi piut-
tosto alte di androsterone, il precursore
del testosterone, per cui, anche in passa-
to, era considerato un ortaggio dalle spic-
cate proprieta afrodisiache.

Per le sue proprieta diuretiche, ipogli-
cemizzanti e digestive, l'ortaggio costi-
tuiva uningrediente fondamentale per lo
juscellum del medico bizantino Antimo
(De observatione ciborum): una sorta di
stufato brodoso, indicato come ristorato-

re terapeutico per stomaci deboli, basato
sulla lenta cottura di porri, sedano rapa e
puleggio, insieme a carne divacca, conla
ricca e variata aromatizzazione di pepe,
chiodi di garofano, costus e spicanardus
(rispettivamente la radice di una pianta
del Kashmir e una varieta di lavanda), non-
ché vino, aceto e miele.

Lutilizzo gastronomico
dal Rinascimento a oggi

Senza precisi riferimenti, corre voce che,
nel Rinascimento, il sedano rapa non
fosse un ingrediente di massa, ma che
apparisse in preparazioni pil raffinate,
come delicate zuppe in agrodolce o sal-
se per marinature di volatili.

Filippo Re, Cavaliere dell'Ordine della
Corona di Ferro e Professore di Agraria
nella R. Universita di Bologna, nel suo ri-
nomato trattato di agricoltura e orticoltu-
radiinizio Ottocento, Lortolano dirozzato,
cosi sintetizza: “Sedano rapa, che ¢ il cé-
leri-nuvet dei francesi, comunemente det-
to sedano rapino, produce una radice
grossa, ovale, dolce che allorché cotta &
di un gusto squisito”.

Una ricetta sull'impiego gastronomico
del sedano rapa viene descritta dal cele-
bre poeta dialettale veronese Berto Bar-
barani (1872-1945)."Si prende una testa
di sedano-rapa piuttosto grossa. Si mon-
da bene e si taglia a fette dello spessore
di uno scudo di vecchio conio. Per ogni
due di queste, s'insinua una fetta di pro-
sciutto cotto e si salda con filo. Cosi pre-
parate, si adagiano nel tegame su di un
soffritto di burro e cipolla che abbia gia
preso il biondore, e dopo averle ben ro-

solate si unisce sugo di pomodoro, mez-
zo bicchiere di Marsala vecchio, mezzo
cucchiaio difarina. Giunto il tutto a lenta
condensazione e cottura, si serve caldo
con buon parmigiano abbondante”.
Linsalata Waldorf, un grande classico
della cucina statunitense, fu ideata, nel
1896, tra le eleganti sale del Waldorf-A-
storia Hotel di New York, dal celebre maitre
Oscar Tschirky, per un ballo di beneficen-
za, proponendo inizialmente la combina-
zione, in parti uguali, di sedano rapa e
mela, con la sola aggiunta di maionese e,
in seguito, arricchita con vari ingredienti
fra i quali, piu comunemente, gherigli di
noci e panna acida.

La ricerca di alimenti genuini ha portato
ariproporre questa grossa radice nel-
la cucina stellata e in quella dei food
blogger in ricette fantasiose e gustose.
Suggerito da Archeoambiente, per una
cena in tema Maestro Martino da Como,
il galletto alle arance amare, acqua di
rose, spinaci e schiacciata di sedano
rapa, adattamento del raffinato piatto
storico, dalle note agrumate e speziate,
descritto nel Libro de Arte Coquinaria.
Una preparazione fresca e originale & quel-
la presentata da Alessandro Borghese
in Kitchen Sound: su un letto di rucola fre-
sca, vengono adagiati cubetti di sedano
rapa, cotti al forno e marinati in un frulla-
to di lamponi freschi, aceto di lampone,
sale e qualche foglia di menta, accompa-
gnando con funghi caldi saltatiin padella.
Ricetta stellata di Davide Oldani quella
del guanciale brasato con pera e seda-
no rapa, dove la morbidezza del guan-
ciale di manzo brasato, spennellato con
una salsa agrodolce, si unisce alla croc-
cantezza di una dadolata di frutta e ver-
dura saltata nel burro.
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L'aringa, il pesce dimenticato

La storia di un alimento
povero che dai mari

del Nord arrivo fino

in Calabria e Sicilia.

on nuota nelle acque dello Stretto.

Non appartiene alla fauna medi-

terranea e sembra quanto di piu
lontano possa esserci dal pesce spada,
dalla spatola, dalle costardelle o dalle
alici che identificano la cucina marinara
delle due sponde. Eppure, I'aringa ha
attraversato anche la storia alimenta-
re del Mezzogiorno, lasciando tracce
nella cultura gastronomica calabrese
essiciliana.
E una presenza discreta, oggi quasi di-
menticata, che racconta una cucina di-
versa da quella dell'abbondanza: la
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cucina della conservazione, del poco
companatico destinato ad accompagna-
re molto pane, dell'astinenza quaresima-
le e di un'economia domestica nella qua-
le nulla poteva essere sprecato.

Laringa atlantica (Clupea harengus) pro-
viene dalle fredde acque dell’Atlantico
settentrionale. La sua fortuna commercia-
le, lontano dai luoghi di pesca, fu legata
soprattutto alle tecniche di conserva-
zione: salatura e affumicatura trasforma-
vano un alimento altamente deperibilein
uno capace di percorrere grandi distanze.
Ed & proprio qui che comincia la sua storia
meridionale.

Dai mari del Nord
alle dispense del Sud

Prima della refrigerazione e della moder-
na catena del freddo, la conservabilita di

un alimento poteva essere importante
quanto il suo sapore. Baccala, stoccafisso,
acciughe e aringhe riuscivano cosi a rag-
giungere territori lontanissimi dalle zone
di produzione.

Laringa possedeva, inoltre, una caratte-
ristica particolarmente preziosa nelle
economie popolari: un gusto intenso,
capace di insaporire una quantita di
pane assai maggiore del pesce effettiva-
mente consumato. Era una cucina della
parsimonia, nella quale la sapidita diven-
tava quasi una risorsa economica.

Il calendario religioso contribuiva a
determinarne il consumo. Durante i
periodi di astinenza dalle carni, e in par-
ticolare in Quaresima, il pesce conserva-
to costituiva un‘alternativa disponibile
anche quando quello fresco era costoso
o difficilmente reperibile.

La presenza dell’aringa nel Mezzogior-
no non & dunque un’incongruenza ga-
stronomica, ma il risultato di una preci-
sa economia della conservazione e
degli scambi.

Nell'area dello Stretto

E proprio su questo punto che occorre
evitare una tentazione frequente quando
si parla di cucina tradizionale: trasformare
una memoria diffusa in una certezza sto-
rica non ancora documentata.

Le testimonianze individuate attestano
la presenza dell'aringa nella cultura ali-
mentare del Mezzogiorno e della Sicilia;
non sono perd, allo stato delle ricerche,
sufficienti per qualificare una determina-
ta preparazione a base di aringa come
specifica tradizione storica dello Stretto
di Messina.



La distinzione non indebolisce il raccon-
to. Al contrario, lo rende pit interessante.
Lo Stretto & stato per secoli non soltanto
un luogo di pesca, ma una straordinaria
via di transito di uomini, navi, merci e ali-
menti. La sua cultura gastronomica non
puo quindi essere spiegata esclusivamen-
te attraverso cio che veniva pescato nel-
le sue acque.

Pesce spada, costardelle e spatola rac-
contano il mare locale. Baccala, stocca-
fisso e, piti discretamente, aringa raccon-
tano invece le rotte attraverso le quali
prodotti di mari lontanissimi riuscivano
ad arrivare sulle tavole mediterranee.
La cucina di un territorio, del resto, non
& soltanto geografia. E anche commercio,
necessita, religione, tecniche di conser-
vazione e capacita di adattare ingre-
dienti forestieri al proprio patrimonio
di sapori.

Laltra sponda: la Sicilia

diventa meridionale per origine, ma peril
modo in cui viene accolta e mangiata.

Il “pesce dimenticato”
riscoperto dai nutrizionisti

Anche la Sicilia conserva una traccia let-
teraria particolarmente suggestiva di
questa consuetudine.

In Conversazione in Sicilia, Elio Vittorini fa
dell'aringa uno degli alimenti della memo-
ria povera dell'infanzia. Il riferimento alle
“aringhe d'inverno e peperoni d'estate”
restituisce con poche parole la stagionalita
e l'essenzialita di una tavola popolare sici-
liana. La presenza del passo & riscontrabile
anche nella ricezione critica dell'opera.
Naturalmente, la letteratura non pud es-
sere utilizzata come unarrilevazione stati-
stica dei consumi, ma possiede un diver-
so valore documentario: mostra quanto
quell'alimento fosse riconoscibile e capa-
ce di evocare immediatamente un am-
biente sociale e familiare.

Nel gusto meridionale, 'aringa trova poi
un incontro particolarmente felice con
gli agrumi. L'arancia, con la sua acidita,
freschezza e componente aromatica, con-
trasta laforte sapidita e la grassezza del
pesce conservato; cipolla, finocchio, olive
e olio completano, nelle diverse prepara-
zioni, la trasformazione mediterranea
di un alimento nato gastronomicamente
molto lontano. Laringa, insomma, non

Allarilettura storica se ne aggiunge oggi
un‘altra, apparentemente lontana ma
sorprendentemente convergente. Cid
che un tempo veniva acquistato soprat-
tutto perché economico, saporito e con-
servabile, viene oggi guardato con inte-
resse anche per la qualita delle proteine
e per il contenuto di acidi grassi ome-
ga-3 e vitamina B12.

Tuttavia, il gastronomo non dovrebbe
trascurare il fatto che cucinata fresca, af-
fumicata o marinata non € la stessa cosa.
Le modalita di lavorazione incidono sul
profilo nutrizionale complessivo dell'ali-
mento e, soprattutto nelle preparazioni
salate, rendono necessario considerare
I'apporto di sodio.

Emerge, cosi, un paradosso particolar-
mente interessante: proprio la conserva-
zione, che consenti all'aringa di raggiun-
gere le tavole del Mediterraneo, & oggi
la variabile che impone di distinguere
attentamente tra le diverse modalita del
SUo consumo.

L'aringa & progressivamente scompar-
sa dalle consuetudini domestiche di
molte famiglie meridionali. La diffusione
della refrigerazione, la disponibilita quo-

tidiana di pesce fresco e il miglioramento
delle condizioni economiche hanno fatto
venir meno molte delle ragioni pratiche
che ne avevano favorito il consumo.
Rimane, pero, lamemoria. E quella me-
moria racconta qualcosa di pit impor-
tante del singolo alimento. Ricorda che
la cucina tradizionale non & un patrimo-
nio immobile e non coincide necessaria-
mente con la provenienza delle materie
prime. E il risultato di incontri, commerci,
prescrizioni religiose, necessita econo-
miche e capacita delle comunita di tra-
sformare cio che arriva da lontano in
qualcosa di proprio.

Laringa giungeva dai freddi mari setten-
trionali, salata o affumicata. Nel Sud in-
contravail pane e l'olio, la cipolla, il pepe-
roncino e gliagrumi, entrando, cosi, in un
universo gustativo mediterraneo.

Era un alimento della necessita. Oggi vie-
neriscoperto anche per il suointeresse
nutrizionale. Nel mezzo stanno genera-
zioni che lo hanno consumato semplice-
mente perché si conservava, aveva un
costo accessibile e bastava poco per dare
sapore al pane.

Accanto alle grandiricette identitarie esi-
ste una storia piu silenziosa, fatta di pro-
dotti umili e di necessita quotidiane, che
merita altrettanto di essere custodita.

E forse il fascino dell'aringa sta proprio
in questo: non & mai appartenuta al no-
stro mare, ma, per un tratto della nostra
storia, & certamente appartenuta alle
tavole del Sud.
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La liturgia del fuoco

Tecnica e sensazioni
nell'arrosto di capra di
Baunei.

il che una semplice tradizione culi-

naria, l'arrosto di capra, a Baunei,

incarna l'essenza stessa di una civil-
ta, rivelandosi come un'epifania culturale
che trascende il gusto per diventare testi-
monianza di un patrimonio ancestrale. Nel
cuore dell’Ogliastra, questa praticanon
e che il riflesso tangibile di un‘eredita
pastorale millenaria, un codice non scrit-
to che hadisciplinato per secoliil rapporto
osmotico tra le comunita umane e i con-
trafforti calcarei di questa terra.
La materia prima trae origine da un eco-
tipo autoctono di straordinaria rusticita,
forgiato dalla selezione naturale per domi-
nare la verticalita dei Supramonte. Alleva-
tirigorosamente allo stato brado, questi
animali si muovono con agilita atavica tra
falesie e macchia mediterranea, nutrendo-
si di un bouquet aromatico che definisce il
profilo organolettico delle carni: una dieta
selettiva composta da teneri germogli,
essenze endemiche e arbusti resinosi. E
proprio questo pascolo “eroico”a conferire
all'arrosto una complessita di sentori sel-
vatici e una sapidita minerale, impossi-
bili da replicare in contesti di allevamento
intensivo.

La preparazione dell'arrosto
si fa culto identitario

Storicamente, la capra ha costituito la pie-
tra angolare dell'autarchia pastorale bau-
nese, garantendo non solo sostentamento
proteico, ma anche prezioso latte e velli per
la tessitura. In tal senso, la preparazione
dell'arrosto trascende il mero atto alimen-
tare per farsi rito identitario: ogni morso
racchiude la memoria di un territorio
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aspro e solenne; ¢ un omaggio alla resi-
lienza dell'Ogliastra e una celebrazione
della sua cultura gastronomica, intesa come
patrimonio vivo che sfida lomologazione
del gusto contemporaneo.

L'arrosto non rappresenta unicamente il
vertice gastronomico delle grandi occasio-
ni; esso si configura come il vero perno
attorno al quale gravitano le festivita
patronali, i riti nuziali e le piliintime ce-
lebrazioni familiari.

In tale contesto, il focolare cessa di essere
un mero strumento di cottura per farsi
agora, uno spazio franco in cuile stratifica-
zioni sociali e le asimmetrie del quotidiano
sfumano in un'orizzontalita fraterna, ce-
mentando i legami tra esistenze ed espe-
rienze eterogenee.

Nelle aspre latitudini di Baunei, e piu
ampiamente in tutta la terra d'Ogliastra,
I'arrosto di capra assurge a simbolo arche-
tipico. Non € solo alimento, ma una narra-
zione corale di appartenenza. La sua pre-
parazione, improntata a una paziente e
quasi sacrale lentezza, richiede un‘abnega-
zione che trasforma I'atto del cucinare in
una vera e propria liturgia laica. Attorno
alla brace, il tempo si dilata: il pasto diven-
tal'occasione per un'epifania collettiva, dove
il racconto orale, la memoria storica e la
gioia del presente si intrecciano, rinsaldan-
do il tessuto connettivo della comunita.

Cucinare l'arrosto &, in ultima analisi, un
manifesto di dedizione. Richiede un gover-
no sapiente del fuoco e una cura metico-
losa, gesti che trasfigurano la tecnicainuna
poetica dell'accoglienza. Offrire una car-
ne preparata con tale perizia € un attod'a-
more e di profonda deferenza verso l'ospi-
te; € il momento in cui I'anfitrione investe
la propria energia vitale per onorare l'altro,
celebrando l'inscindibile binomio tra la
sacralita dellafamiglia el vigore del legame
comunitario.

Il rito della preparazione

Gli ingredienti sono: carne di capra, pre-
feribilmente gia eviscerata, lardo di maiale,
sale. Il processo della preparazione hainizio
con un‘accurata mondatura: dopo la rimo-
zione delle interiora, la carne deve essere
detersa e tamponata con estrema cura;
I'umidita residua, infatti, € nemica della
rosolatura perfetta. La successiva scompo-
sizione dell'animale non & un gesto mec-
canico, ma una ripartizione sapiente in
tagli proporzionati per garantire una
trasmissione termica uniforme.

La spalla, caratterizzata da una muscolatu-
racomplessa e saporita, & il pezzo che meglio
regge la sfida del calore radiante; la coscia,



taglio nobile e compatto, richiede una ge-
stione magistrale per preservarne la succo-
sita interna; le costine, responsabili della
sapidita piu intensa del piatto, necessitano
ditempi piu brevia causa della minore mas-
samuscolare; il collo & un tesoro di collage-
ne che, sciogliendosi lentamente, regala una
texture fondente e profonda; la testa, trat-
tata come un pezzo d'eccezione, richiede
una protezione specifica (solitamente carta
da forno o paglia bagnata) per preservare
la cremosita del cervello, vera prelibatezza
per gli estimatori.

La scelta dello schidione (lo spiedo) defi-
nisce 'anima dellarrosto. Lo spiedoinlegno
-ricavato da essenze endemiche come lec-
cio, olivastro o corbezzolo - & una scelta
poetica e funzionale: leggero, flessibile e
capace di cedere alla carne sottili effluvi
boschivi. Di contro, lo spiedoin acciaio inox
garantisce una precisione millimetrica, una
stabilita strutturale inattaccabile e una con-
duzione del calore endogena che accelera
la cottura dei nuclei interni.

La spiedatura & una prova di equilibrio
baricentrico. Si inizia dai tagli pit massivi
(coscia e spalla), infilzandoli lungo I'asse
centrale per evitare oscillazioni asimmetri-
che durante la rotazione. Ogni pezzo deve
essere accostato con rigore, affinché il ca-
lore non si disperda nei vuoti, ma avvolga
una massa solida e coerente.

La genesi del calore deve precedere la cot-
tura di almeno un'ora. La scelta del “le-
gnatico” & cruciale: si prediligono le es-
senze della macchia mediterranea (lentisco,
corbezzolo, leccio) per la loro densita ener-
getica e il fumo aromatico mai invasivo.
Vanno categoricamente bandite le conife-
re (pino) e l'ontano, le cui resine rilasciano
sentori amari e fuligginosi che contamine-
rebbero l'integrita organolettica della capra.
La carne approccia il calore con timidezza:
una fase iniziale diriscaldamento a distan-
za permette l'evaporazione dei liquidi su-
perficiali. Solo in seguito si procede alla
cotturaindiretta, esponendo inizialmen-
teil lato osseo (le costole) versoiil riverbero
della brace. Il cuore del rito baunese risiede
nell'istiddiare: si preparano piccoliinvolu-
cri di carta da pane contenenti cubetti di
lardo, infilzati in uno spiedo minore. Una
volta accesi, il lardo fuso inizia a colare sul-
la carne in una pioggia di gocce incande-

scenti. Tale processo non soloidrata le fibre,
ma crea una “cristallizzazione” aromatica
della superficie, rendendo la crosta (la co-
tenna) fragrante e sapida. La salagione
avviene solo a tre quarti del processo, aven-
do cura di non colpire la pelle per non
comprometterne la croccantezza.

La liturgia del taglio e del servizio

La verifica della cottura avviene attra-
verso lalepa, il tradizionale coltello sardo:
la lama deve penetrare senza resistenza e
i succhi che ne scaturiscono devono aver
perso ogni sfumatura ematica, virando
verso un marrone limpido.

Dopo un riposo di almeno dieci minuti -
essenziale affinché i succhissi ridistribuisca-
no nelle fibre, evitando l'effetto “colatura”
al momento del taglio - la capra viene ada-
giata in su talleri (il tagliere di legno). La
base & costituita da uno strato di pane
pistoccu leggermente rinvenuto: un tap-
peto edule destinato ad accogliere gli umo-
ri e il grasso nobile dell'arrosto. Il taglio deve
essere rigorosamente trasversale rispetto
alla fibra, per esaltare la tenerezza di una
carne che ¢, al tempo stesso, figlia della
terra e del fuoco.

Il corollario gastronomico di questo piatto
non si limita al mero accompagnamento:
la presenza di patate rosolate e ortaggi
di stagione si configura come un contrap-
punto armonico essenziale. Tali elementi,
lungi dal coprire il sapore della carne, ne
esaltano la complessita, offrendo al palato
una stratificazione di consistenze che tra-
sforma ogni assaggio in un'esplorazione
meticolosa del territorio.

La cottura allo spiedo - o piu propriamen-
te aschidionata - & un esercizio di pazienza
ancestrale e perizia empirica. Storicamente
affidata al governo sapiente degli uomini

della comunita, questa pratica trascende
la semplice esecuzione culinaria per farsi
rito. Non si tratta solo di volgere la carne al
calore, ma di unosservazione vigile e quasi
simbiotica con la fiamma: gesti misurati
e sicuri governano la rotazione, garan-
tendo una distribuzione termica milli-
metrica. E un‘arte basata sull'attenzione al
dettaglio, dove l'esperienza del fuochista
determina l'equilibrio tra la fibra muscola-
re e il potere radiante delle braci.
Limpiego di essenze legnose autoctone-il
cosiddetto “legnatico” - definisce un pro-
filo organolettico di straordinaria densita,
capace di condensare in un solo piatto la
biodiversita ogliastrina.

Visivamente, la carne si presenta pro-
tetta da una crosta ambrata e croccante,
esito di una perfetta reazione di Maillard,
che custodisce uno scrigno interno di te-
nerezza succulenta. Le sfumature croma-
tiche, dal rosa tenue delle fibre al bruno
dorato del grasso superficiale, sono il sigil-
lo di una scelta accurata del combustibile
e di una gestione magistrale dei tempi.
All'olfatto, I'arrosto si impone con un ca-
rattere fiero e risoluto. Le volute di fumo
nobile si intrecciano a note selvatiche e
resinose, creando un bougquet avvolgente
che evoca i profumi della macchia medi-
terranea. Inbocca, la struttura della carne
sorprende per la sua dicotomia: compatta
al primo morso, si rivelaimmediatamente
fondente, liberando umori sapidi e una
succosita persistente. La lunga esposizio-
ne al calore gentile permette agli aromi del
legno di integrarsi nel tessuto muscolare,
senza sovrastarlo, lasciando una scia re-
tro-olfattiva delicatamente affumicata e
piacevolmente speziata.

Si assiste, dunque, a una sinergia perfetta
tra natura e tecnica, dove l'arrosto di capra
smette di essere alimento per farsimemo-
rialiquida e celebrazione della cultura ma-
teriale dell'Ogliastra.
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“Spogliati quando si riveste

il giuggiolo”

E l'ultima pianta che,

a primavera, si riveste di
foglie ed é la prima

a perderle quando viene
I'autunno.
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a veneranda Enciclopedia Italiana

“Treccani”- che soddisfazione scor-

rere una pagina di carta invece di
cliccare! - ci dice che la giuggiola € “una
drupa ovale lunga circa 3 cm, polpa bian-
co-giallastra, di sapore dolce e vinoso. Le
giuggiole simangiano tanto fresche quan-
to secche, se ne fanno marmellate e con-
serve”. Erano gli anni ‘30, l'epoca, per
intendersi, di “Anche I'ltalia avra il suo
impero nel mondo"”. E di quellimpero non
manca una lontana risonanza: “in Eritrea
gli indigeni preparano una pasta che si
vende sui mercati come ghiottoneria e
s'usa anche come medicina”.
Ilnome scientifico del giuggiolo e Zizyphus

Jujuba e di quel latino € rimasta traccia in
alcune localita della penisola dove lo chia-
mano zizzolo.

E I'ultima pianta che, a primavera, si riveste
difoglie ed € la prima a perderle quando
viene |'autunno. La saggezza popolare ne
ha tratto il proverbio: “Spogliati quando si
riveste il giuggiolo”.

La giuggiola é stata citata
in molte opere satiriche

Per gli antichi romani, I'albero del giug-
giolo erail simbolo del silenzio e per que-



sto era usato per adornare i templi de-
dicati alla dea Prudenza. Tale uso in
ambito religioso non escludeva un utiliz-
zo anche profano: nelle campagne, da
sempre, si coltivavano i giuggioli per uti-
lizzare i loro succulenti frutti. Considerata
pianta portafortuna, presso molte case
coloniche non mancava un giuggiolo sul
lato esposto a sud.

Leggere il Lessico dell'infima e corrotta ita-
lianita redatto da Pietro Fanfani e Cesare
Arlia (Milano, 1890) & un vero divertimen-
to alla scoperta di parole dimenticate e
modi di dire con significati oggiimpen-
sabili. Alla parola giuggiola troviamo“An-
dare in broda di giuggiole”e se ne danno
vari significati: godere di molto di chicches-
sia; averne somma compiacenza; sdilin-
quire dal piacere. Ma, avvertono gli autori,
& sbagliato! Si deve dire succiole perché le
giuggiole non silessano, come le castagne,
che si dicono succiole o pill comunemente
ballotte.

Sesi cuociono [le giuggiole], se ne fa, con
altriingredienti, un rimedio per latosse,
non sifa un brodo. Ne abbiamo conferma
dalla medicina popolare dell'Ottocento.
“Sifa per latosse, o infreddatura, un‘acqua
con le giuggiole e liquirizia e altro, la qua-
le si chiama comunemente acqua petto-
rale, che molto giova e opera per certo e
bene".

Nel 1884, padre Mauro Ricci pubblica a
Firenze I'lliade di Omero travestita alla
fiorentina. Nel libro IV, troviamo questo
verso: “Agamennone in brodo ando di
succiole’, con questa nota: “Le succiole
son castagne sbucciate e lessate; e di li in
Firenze si diceva succiolata la mangiata di
castagne nelle famiglie, il 28 ottobre, per
San Simone’”.

Policarpo Petrocchi - che veniva dalla
montagna pistoiese, precisamente da Pi-
teglio, e quindi di castagne se ne intende-
va - nel suoimportante Dizionario Univer-
sale della Lingua Italiana (1910) riporta la
succiola, che: “¢ la castagna lessa; la bal-
lotta”. E ricorda il detto popolare “Per S.
Michele (29 settembre) la succiola nel pa-
niere”. Tuttavia, riporta anche “Andare in
broda di giuggiole” con il significato di
“Mostrar gran contento per una cosa, an-
che per sciocchezze”.

Nel poema eroicomico Malmantile racqui-

stato, che Lorenzo Lippi pubblico nel 1731
per la corte dei Medici, si legge questo
consiglio: “Getta nel muso al medico da
succiole 'unguento, che le fa veder le luc-
ciole”. Siintende un“medico di poca scien-
za" perché “le succiole sono marroni cotti
col guscio nellacqua; e prendendo tal
nome dal succiare, che fanno i ragazzi per
trarne, senza aprire tuttoil guscio, la pasta
che vi & dentro. E perché questo cibo &
vilissimo quando diciamo da succiole in-
tendiamo da nulla”.

Il “brodo di giuggiole”
non é solo un modo di dire

Il modo di dire “andare in brodo di giug-
giole" sopravvive ancor oggi nel linguag-
gio comune, per esprimere, con molta
incisivita, uno stato d'animo particolar-
mente positivo.

Ma “brodo di giuggiole” non & solo un

modo di dire. Si chiama proprio cosi un
infuso idroalcolico naturale a base di
frutta autunnale: oltre alle giuggiole
mature, si utilizzano le mele cotogne, le
melagrane e I'uva, mettendo il tutto in
infusione con I'aggiunta di zucchero e
scorze di limone.

La potente famiglia Gonzaga possedeva
una ricca residenza estiva in prossimita
del lago di Garda. Li veniva prodotto e
offerto agli ospiti illustri un delizioso
liquore abase di giuggiole considera-
to ottimo digestivo e perfetto accom-
pagnamento di torte e biscotti.

Lepoca dei Gonzaga & ormailontana, ma
la coltivazione dei giuggioli, nell'area del
Garda e del Basso Veneto, esiste ancora.
Nel corso dei secoli, la produzione arti-
gianale di quel “brodo di giuggiole”si &
tramandata ed ¢ arrivata fino a noi, di-
ventando un prodotto ambito e diffuso
localmente, trovando nel piccolo borgo
padovano di Arqua Petrarca la culla
della sua valorizzazione.

LA RICETTA MODERNA DEL BRODO DI GIUGGIOLE

La ricetta moderna si basa sullinfusione idroalcolica di giuggiole a piena maturazio-
ne, cui vengono aggiunte mele cotogne, scorze di limone, uva, melagrane e altra

frutta, intera o in succo, e zucchero. La preparazione classica prevede una macerazio-
ne piuttosto lunga: i frutti si devono lasciare in infusione per un paio di mesi, dopo i
quali il liquido ottenuto viene filtrato e infine imbottigliato. Il prodotto ottenuto é una
bevanda liquorosa dalla gradazione alcolica media (24% vol), dal colore rosso
ambrato e dal profumo tipico di giuggiole. Il sapore é dolce e fruttato.
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Acciughe al verde

Un piatto della
tradizione che

per secoli ha messo
In comunicazione
il mare con le valli
dell’entroterra.
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e acciughe fresche, delicate e sapo-

rite, vengono cucinate accompa-

gnate da un condimento profuma-
to ottenuto con aglio, prezzemolo e vino
bianco. E proprio il prezzemolo, lavo-
rato fino a creare quella caratteristica
salsa verde, a donare al piatto il suo co-
lore intenso e il profumo erbaceo che
richiama immediatamente la cucina
ligure. La cottura delle acciughe deve
essere delicata, cosi da mantenere la car-
ne morbida e succosa. Il vino bianco
contribuisce a creare un fondo aromati-

co nel quale I'aglio e il prezzemolo si
fondono con il sapore deciso del pesce
azzurro. E una preparazione povera solo
nel nome: pochiingredienti, ma un equi-
librio straordinario. Pesce fresco, aglio,
prezzemolo, vino bianco diventano un
piatto dal carattere schietto, profon-
damente mediterraneo e legato alla
cultura gastronomica della Liguria, capa-
ce ditrasformare la semplicita in memo-
ria, identita e gusto. Sulla costa, dove le
acciughe arrivavano freschissime dalle
battute di pesca, questo pesce povero e



prezioso rappresentava una delle risorse
fondamentali della cucina marinara.

Il viaggio delle acciughe
conservate sotto sale

Poi arrivava il sale, elemento essenziale per
la conservazione e protagonista dello stes-
so sistema commerciale che davail nome
alle Vie del Sale. Le acciughe conservate
potevano cosi affrontareil lungo viaggio
dalla costa verso i paesi dell’entroterra,
dove il pesce di mare era una merce
preziosa. E proprio questo il fascino del-
laVia del Sale: non era soltanto una stra-
da percorsa da muli e mercanti, ma un
ponte tra mondi diversi. Dalla Liguria
partivano il sale, il pesce e i prodotti del
mare; dall'entroterra arrivavano formaggi,
carni, cereali e altri prodotti della monta-
gna. Insieme alle merci viaggiavano an-
che ricette, tecniche di conservazione,
profumi e conoscenze. Le acciughe al
verde diventano cosi una sorta di memo-
ria commestibile di quel viaggio. Il prezze-
molo e I'aglio raccontano la cucina medi-
terranea della costa, il vino bianco accom-
pagna la preparazione, mentre il sale ri-
chiama quella grande arteria commercia-
le che per secoli mise in comunicazione il
mare con le valli dell'entroterra.

Arrivate nell'entroterra, le acciughe ve-

nivano dissalate, pulite e preparate nuo-
vamente con aglio, olio e prezzemolo:
una preparazione che, pur mantenendo
gli stessiingredienti fondamentali, assu-
me un carattere diverso. Il sale & stato il
mezzo che ha permesso all'acciuga di
viaggiare, mentre I'aglio, I'clio e il prez-
zemolo hanno costituito il filo condutto-
re della ricetta tra mare e montagna. E
affascinante pensare che dietro un piat-
to apparentemente semplice ci sia la
storia di un'intera civilta commerciale: il
pescatore ligure pescava l'acciuga, il sale
ne permetteva la conservazione, i mulat-
tieri la trasportavano attraverso i valichi
e il Piemonte la trasformava nuovamen-
te in una pietanza.

Gli equilibri dell'ecosistema
marino stanno cambiando,
incidendo sul pescato

C'& pero un aspetto che rende questa an-
tica ricetta particolarmente significativa
ai giorni nostri. Il mare ligure sta cambian-
do e l'aumento delle temperature del
Mediterraneo sta modificando gli equilibri
dell'ecosistema marino. Per i piccoli pe-
lagici, come l'acciuga, temperatura
dell’acqua, disponibilita di alimento e
condizioni oceanografiche possono
influenzare distribuzione, riproduzione

e crescita. La ricerca scientifica ha infatti
evidenziato il ruolo importante delle con-
dizioni idrodinamiche e ambientali sulle
popolazioni di acciughe mediterra-
nee. Chi oggi pesca lungo la costa ligure
puo cosi incontrare acciughe di piccola
taglia, che non hanno ancora raggiunto
le dimensioni necessarie per lalavora-
zione secondoil disciplinare della Igp.
La soglia dei 10 centimetri & partico-
larmente significativa: non ¢ soltanto
una misura commerciale, ma rappresen-
ta anche un richiamo alla necessita di
rispettare i tempi biologici del pesce. E
qui il collegamento con la Via del Sale
diventa ancora piu suggestivo. Un tempo
I'acciuga veniva pescata sulla costa, lavo-
rata rapidamente e conservata nel sale
per poter essere trasportata verso l'en-
troterra. Il sale permetteva al mare di
viaggiare verso la montagna, trasfor-
mando un alimento facilmente deperibi-
le in una preziosa risorsa commerciale.
Oggi quella stessa acciuga ci pone una
domanda sul futuro: riuscira il Mediter-
raneo a continuare a offrire il pesce che
per secoli ha alimentato le comunita del-
la costa e dell'entroterra?

Dal percorso delle antiche carovane del-
la Via del Sale al cambiamento climatico
dei nostri giorni, le acciughe al verde di-
ventano cosi molto piu di una ricetta:
sono un filo che unisce storia, gastrono-
mia, mare e ambiente.
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Linvenzione del formaggio

spalmabile

Nasce nella
Roma imperiale
nel | secolo d.C.

i chiamava moretum, da mortarium,

ossialo strumento in pietraolegno

per prepararlo, il formaggio spal-
mabile gia conosciuto dagli Etruschi, poi
rivisitato dai Romani con aglio e basilico
al posto dell'intenso sapore delle foglie di
sedano pestate nel mortaio. La base era
formata dal latte di pecora e capra, quasi
mai utilizzato il latte vaccino.

Due le versioni del “moretum”
degli antichi Romani

Del moretum esistevano due versioni: una
rustica contadina e una piui raffinata,
destinata ai patrizi, senza aglio, con pino-
li e noci e vino al posto dell’aceto.

Il pecorino stagionato o il formaggio di
capra erano pestati e miscelati con erbe
aromatiche (aglio, ruta, sedano, coriando-
lo, prezzemolo, menta, timo e pepe nero)
e poi conditi, quello rustico con aceto, quel-
lo riservato ai soli patrizi con olio di oliva.
Il primo era consumato dai contadini e dai
soldati, spalmato sul pane quale colazio-
ne, al risveglio (come descritto da Virgilio
nella sua Appendix), l'altro, comeillustrato
dall'agronomo Columella nel suo De re
rustica, ne costituiva la variante piu deli-
cata e aristocratica.
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di Flavio Dusio
Accademico di Novara

Lavorando con il pestello, la crema di-
ventava liscia e omogenea incorporando,
man mano, ricotta fresca e caprino, e
terminava con pepe e miele, per i ricchi,
per finire su pane tostato o focacce.

E possibile trovare
piccole nicchie di prodotti simili,
come il “‘conciato romano”

La cosa interessante é che, ancora oggi,
& possibile trovare piccole nicchie, come
il “conciato romano’, il caciofiore di Colu-
mella, con caglio vegetale di cardo sel-
vatico, il caseus fumosus, affumicato nel
quartiere del Velabro dell'antica Roma. La
caretteristicacomune é cheil latte non &
vaccino come quello moderno, ricco di
caseina A1 che, nella digestione proteica,
produce infiammazione, alterando la per-
meabilita della mucosa intestinale, cau-
sando gonfiore e ridotta digeribilita.

Il latte umano, quello di pecora, capra, bu-

fala, asina, cavalla, possiedono naturalmen-
te solo la variante A2. Cio spiega la buona
digeribilita dell'allora moretum romano.

La versione moderna
dello spalmabile nasce
negli USA, nel 1872

La versione moderna dello spalmabile
nasce negli USA nel 1872, dove un casaro
nello stato di New York, William Lawrence,
mentre cercava di produrre il francese
Neufchatel, sbagliando la dose di panna
ottenne un composto ricco e vellutato
che chiamo cream cheese. Nel 1880, per
commercializzare il prodotto, gli venne
dato il nome“Philadelphia” essendo la
citta l'eccellenza per la produzione dei
formaggi.

In Italia, il “Philadelphia” sbarca nel 1971,
e da allora non conosce sosta, ricordato
anche da“Carosello”come”“La freschezza
in carta d'argento”.
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Tutti pazzi per il pesce crudo

Piatti gustosi,
dal sapore nuovo,
che vanno trattati

in modo adeguato,
secondo le regole

europee.

-

ora una moda dilagante quella di

frequentare i ristoranti che offrono

il pesce crudo, nelle sue varie pre-
parazioni. Specialmente il sushi di tradi-
zione giapponese, un piatto gustoso dal
sapore nuovo, ma offerto da un ristoran-
te che lo sappia trattare nel modo ade-
guato: la salmonella & sempre in agguato,
come altri batteri, se non conservato cor-
rettamente.
Le regole europee impongono controlli
rigidi, con l'obbligo di congelamento e
abbattimento che riducono ogni peri-
colo. Labbattimento serve, soprattutto,
per eliminare il rischio anisakis, un verme

di Gabriele Gasparro
Coordinatore Territoriale di Roma

parassita, molto pericoloso per la salute
umana.

A cosa serve I"abbattimento”
del pesce

La parola“abbattuto”é spesso evocata, in
modo rassicurante, dal cameriere di turno,
quasi fosse una certificazione di qualita.
Per sgombrare il campo da un equivoco,
I'abbattimento del pesce destinato a es-
sere consumato crudo non € una patente
di nobilta del prodotto. Serve solo a de-
vitalizzare eventuali parassiti, presenti
in molti prodotti della pesca.

La normativa europea é chiara: se il ri-
storante vuole servire pesce crudo, deve
averlo “bonificato” portandolo a -20 °C
peralmeno 24 ore. |l consumatore disat-
tento spesso pensa che tale trattamento
coincida con la freschezza del pesce,
ma non & cosi.

Un pesce puo essere pescato, eviscerato,
lavorato rapidamente e sottoposto ad

abbattimento in tempi brevi. In tale caso,
puo essere un prodotto di ottima qualita.
Ma pud anche essere rimasto alcuni gior-
ni nella cella frigo del peschereccio, per
essere poi portato al mercato ittico, o al
grossista, per approdare infine nella cu-
cina del ristorante ed essere abbattuto
nel locale. Nei due casi la qualita organo-
lettica non € la stessa.

“Abbattuto” non vuol dire che il pesce,
una volta uscito dall’abbattitore, pos-
sa restare a lungo in frigorifero.

Anche il congelamento
ha le sue regole

Se il prodotto viene mantenuto con-
gelato a-18 °C, seque le regole del pro-
dotto congelato. Tuttavia, una volta de-
congelato deve essere consumato ra-
pidamente. Per il pesce crudo, il margine
& stretto: non si pud pensare che I'abbat-
timento prolunghi magicamente la vita
del prodotto: non trasforma un pesce
vecchio in un pesce fresco, non cancel-
la errori di conservazione e non risol-
ve il problema dell'istamina, che puo
formarsi in alcune specieittiche quando
la catena del freddo non viene rispettata.
Diverso é il caso per un fritto misto o
una grigliata, perché, se la cottura &
adeguata, il trattamento contro i pa-
rassiti non serve. Anche qui, pero, resta
il tema della trasparenza: il cliente do-
vrebbe sapere se sta mangiando un
prodotto fresco, decongelato, allevato
o pescato. Quando al ristorante dicono
cheil pesce“e tutto abbattuto’, non basta.
La domanda successiva dovrebbe essere:
“E pesce fresco abbattuto in cucina, o &
arrivato gia congelato o decongelato?”.
La sicurezza & indispensabile, ma non
basta per raccontare la qualita.
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Linganno chimico
e la civilta della tavola

Come la legge contrasta
la falsificazione

del gusto e quali sono

i mezzi di autotutela
per il consumatore.

lafiliera agroalimentare moder-

na mina alle radici la civilta della
tavola, sostituendo la qualita con un'il-
lusione di abbondanza costruita dal
marketing industriale. Nei supermerca-
ti, scaffali ricolmi e confezioni seducenti
promettono benessere, genuinita, con-
venienza; dietro questa facciata, tuttavia,

I ’ inganno chimico che attraversa
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di Floro Bisello
Delegato di Pesaro-Urbino

si annida spesso una manipolazione
sistematica del gusto e della composi-
zione degli alimenti, finalizzata alla mas-
sima scalabilita produttiva piu che alla
tutela della salute e della tradizione ga-
stronomica.

Sul piano giuridico, il primo argine &
rappresentato dal Regolamento UE n.
1169/2011, che impone la trasparenza
delle informazioni alimentari e vieta ogni
pratica idonea a indurre in errore il con-
sumatore su natura, origine, qualita e
metodo di produzione del cibo. In Italia,
il codice penale traccia una linea netta
tra condotte che alterano la lealta degli
scambi e condotte che mettono a rischio
la salute pubblica: I'art. 515 c.p. punisce la
frode nell'esercizio del commercio, mentre
gli artt. 440 e 444 c.p. reprimono rispetti-
vamente l'adulterazione di sostanze ali-

mentari e il commercio di alimenti nocivi.
A completare il quadro, interviene I'art. 5
dellalegge n. 283/1962, che vieta la ven-
dita e la detenzione di alimenti privati dei
loro elementi nutritivi, mescolati con pro-
dotti di qualita inferiore o trattati per ma-
scherarne il deterioramento.

Lolio extravergine doliva
e il settore ittico come laboratori
di sofisticazione

Le frodi concrete mostrano come 'inge-
gneria chimica sia divenuta strumento
di sofisticazione su vasta scala. Lolio
extravergine d'oliva, cardine della Dieta
Mediterranea, viene talvolta sostituito da
oli lampanti deacidificati con soda causti-



ca, deodorati ad alte temperature, privati
di polifenoli e vitamine, poi colorati con
clorofilla e beta-carotene e miscelati con
piccole quote di vero extravergine per
simulare un prodotto di pregio. La giuri-
sprudenza ha riconosciuto che la falsa
designazione di un olio come “extra-
vergine” costituisce frode in commercio
quando la minore qualita & accertata tra-
mite analisi chimiche e panel test: I'acqui-
rente riceve un bene oggettivamente
diverso da quello dichiarato, con possibi-
li ricadute sulla salute quando l'olio, in-
stabile alle alte temperature, genera
composti tossici durante la cottura.

Nel settore ittico, |'uso del monossido di
carbonio per mantenere artificiosamen-
te rosso il tonno maschera l'ossidazione
e la senescenza del prodotto, esponendo
al rischio di intossicazioni da istamina.
Tale pratica, che simula una freschezza
inesistente, € stata pit volte sanzionata in
quanto idonea a trarre in inganno il con-
sumatore sulla reale qualita del pescee a
mettere in pericolo la salute pubblica.

[ rischi per la salute da derivati
del latte, salumi e vini “trattati”

Nei derivati del latte, indagini giudiziarie
hanno svelato pratiche di “rigenerazio-
ne” di latte deteriorato mediante soda
caustica e acqua ossigenata, con conte-
stazione congiunta dei reati di adultera-
zione, frode in commercio e violazione
dellalegge 283/1962. Analoghe manipo-
lazioni interessano il comparto caseario,
dove mozzarelle ottenute da cagliate
congelate e sbiancate chimicamente
sono spacciate per specialita territoriali
tipiche, in violazione delle norme sulle
indicazioni geografiche e sulla corretta
informazione al consumatore.

Il settore dei salumi rappresenta un ul-
teriore fronte sensibile. | prosciutti cotti
industriali e molti insaccati vengono trat-
tati con nitrati e nitriti per stabilizzare
il colore e prolungare la conservazione;
qguando tali sostanze superano i limiti
fissati dalla normativa o vengono utiliz-
zate per occultare carni scadenti, il rischio
non & piu solo economico, ma oncologi-

co, poiché nello stomaco possono for-
marsi nitrosammine, composti ricono-
sciuti come cancerogeni. In questi casi,
la condotta oltrepassa la mera slealta
commerciale e puo integrare il commer-
cio di sostanze alimentari nocive.
Neppure il vino e i cereali sfuggono a
tali derive. Nel comparto vitivinicolo, la
frode si realizza attraverso zuccheraggi
vietati, aggiunta di“polveri”acidificanti,
tannini industriali e dosi eccessive di
anidride solforosa per correggere vini
scadenti, aggirando le regole delle de-
nominazioni di origine e consegnando
al consumatore un prodotto di laborato-
rio anziché il frutto naturale della vite.
Nel settore cerealicolo, Iimportazione
di grani trattatiin pre-raccolta con gli-
fosato e stoccati in condizioni favorevo-
li allo sviluppo di micotossine, poi misce-
lati con piccole percentuali di grano na-
zionale, solleva gravi interrogativi sulla
trasparenza della filiera e sulla lealta con-
trattuale nei confronti dei trasformatori
e dei consumatori finali.

Resistenza culturale
e diritto alla salute

A fronte di tali derive e della prospettiva
diuna sostituzione totale della natura con
cibi sintetici e ingegnerizzati, protetti da
brevetti industriali, la tutela del patrimo-
nio gastronomico risiede nellareazione
consapevole dei consumatori. | gruppi
di acquisto solidale (cosiddetti G.A.S.) e i
mercati contadini (per esempio, “Campa-
gna Amica” della Coldiretti) rappresenta-

no un argine fondamentale, trovando un
solido alleato istituzionale nel concetto
europeo di rintracciabilita introdotto
dall'art. 18 del Regolamento della Comu-
nita Europea n.178 del 2002. Laddove il
sistema industriale riduce tale normaaun
mero adempimento burocratico, espres-
soin caratteri minuscoli, la filiera corta ne
recupera la dimensione tangibile fondata
sulla conoscenza diretta e sulla fiducia
reciproca. Sostenereil piccolo produtto-
re significa salvaguardare la biodiversi-
ta, tutelare 'economia locale contro il
ricatto del ribasso dei prezzi operato
dalle lobby dell'agroalimentare, proteg-
gere la salute collettiva.

Tale missione trova la sua massima
espressione proprio nella splendida
provincia di Pesaro e Urbino, terra an-
tesignana e culla spirituale del biologico
in Italia. E qui, tra le colline del Montefel-
tro, che pionieri come Gino Girolomoni
hanno trasformato l'agricoltura in un
manifesto politico e poetico, dimostran-
do che un‘alternativa all'omologazione
industriale non solo & possibile, ma &
profondamente radicata nella memoria
della terra. Oggi quella preziosa eredita
vive nel tessuto dei piccoli agricoltori, dei
viticoltori e dei pastori locali, i quali pre-
sidiano il territorio opponendo la tra-
sparenza della filiera corta alle sofisti-
cazioni chimiche svelate dalle recenti
inchieste giudiziarie della stessa vallata.
La difesa della civilta della tavola e dell'au-
tenticita del cibo € un dovere etico e un
atto di resistenza culturale da esercitare
quotidianamente, riscoprendo il valore
delle produzioni reali contro ogni sofisti-
cazione di laboratorio.
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sole, luna e terra’, scrisse Jim
Harrison di un suo personag-
gio.“E esattamente quello che ha fatto
Jim per tutta la vita’, scrive nell'introdu-
zione Mario Batali, suo amico, consiglie-

ll Sta letteralmente addentando
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Street Food

Il cibo di strada nella storia

di Giuseppe Bagno

orse anche fuorviati dall'inglesismo

che lo definisce, si sarebbe portati

aritenere lo street food un figlio del-
la nostra epoca, dominata dalla fretta con
cui fare tutto, ivi compreso il nutrirsi. E
invece non ¢ cosi: secondo le letture piu
“spinte’; il cibo di strada esisteva gia nel
Paleolitico, ma una visione piu realistica
pone la sua nascita nel periodo greco-ro-
mano della storia gastronomica, con-
temporaneamente allo svilupparsi del-
le citta-stato, nelle cui piazze (agora, per
i raffinati del linguaggio) si svolgono
molte attivita collettive, fra cui la consu-
mazione di cibo sotto forma di spuntini.
Nei secoli successivi, continua il cammino
del cibo di strada, fino ai giorni nostri con

Un pranzo dare

le nuove frontiere, che vedono, come gia
nel passato, Napoli in prima fila nel ten-
tare chi passeggia con nuove proposte,
ivicomprese le preparazioni che qualcu-
no preferisce definire finger food.

Fra le ricette che sorprendono in senso
storico il gastronomo moderno, troviamo
il pesce alla creta dell'antica Roma, i mac-
cheroni nella Napoli del Medioevo, la
minestra alle mele del Rinascimento,
l'invenzione del sorbetto nelle Marche
del Seicento, le sfogliatelle del Settecen-
to, le zeppole di San Giuseppe del XIX
secolo. Visto che siamo in tema, si pud
ben dire che ce n'& per tutti i gusti e che
la storia delle nostre consuetudini non
finisce mai di sorprenderci.

Avventure di un gourmand vagabondo

di Jim Harrison

re e compagno di esperienze enogastro-
nomiche. Jim prende per manoil lettore
e, con il contorno di un umorismo che
nulla ha da invidiare a quello britannico
(anzi!), serve il succoso piatto delle sue
avventure enogastronomiche commen-
tate attingendo alla sua cultura e ai gusti
che e andato sviluppando nel corso del-
la vita. Un vero invito a nozze per chi,
come noi, ama sentirsi e cerca di essere
un gourmand, non importa se e quanto
anche vagabondo. Si apprende quasi
subito che 'Autore ha una posizione che
sarebbe piaciuta molto al nostro Gianni
Fossati: la polemica con gli chef stellati,
quando trasformano la buona cucina in
una sorta di cerimonia funebre:“Maaaa-
rio, lo sai che sono piu un tipo da tratto-
ria", per usare le parole pronunciate bari-

tonalmente nella sala di un tre stelle di
New York, dopo aver assaggiato un piat-
to sofisticato. Seguendo Jim, ci si trova
a camminare a piccoli passi - chiedo
scusa, capitoli - su argomenti tanto dispa-
rati quanto appassionanti. L'unico capi-
tolo che sfugge a questa legge € quello
dedicato a cio che costituisce il titolo del
volume, il pasto di trentasette portate
consumato insieme a undici amiciin un
castello in Borgogna, di cui vengono
forniti le fonti gastro-storiche, il nome
dei cuochi, il menu e i quattordici vini
che lo hanno accompagnato. E non man-
cano i menu di una“tre serate” avvenu-
ta nel Montana, di cui la prima dedicata
a Madrid, la seconda a Modena e la ter-
za a Firenze, con piatti e vini tipici delle
tre sedi.
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