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Premio Orio Vergani 2016
all'Istituto Alberghiero di Amatrice

Il premio Orio Vergani, che il Consiglio di Presidenza ha stabilito in 10.000 Euro, & stato assegnato
all'Istituto Alberghiero di Amatrice, trasferitosi a Rieti per la totale inagibilita dell’edificio.

Su richiesta del corpo insegnante, I'importo del premio € stato utilizzato per I'acquisto di un “Trittico
mantecatore”, con la targa dell’Accademia, consegnato dal Delegato di Rieti Francesco Palomba.

La consegna dell'apparecchiatura acquistata dall’Accademia. Il mantecatore per gelati,
Il Delegato Francesco Palomba (a destra) e Licia Alonzi, creme, sorbetti, del valore
presidente Istituzione formativa (a sinistra), assieme ai dirigenti ~ di 10.000 Euro, con la

e ad alcuni studenti targa dell’Accademia
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GLI IMPORTI E I DESTINATARI
DEI FONDI RACCOLTI DALL'ACCADEMIA

Delegazione di Rieti
Azienda agricola Antonio di Marco - Allevamento bovini e ovini, produzione formaggi (Rocchetta di Amatrice) € 10.000 o
Azienda agricola Biologica Aureli - Allevamento ovini, produzione formaggi (Pinaco di Amatrice) € 10.000 o
Azienda agricola Casale Nibbi - Produzione ortofrutta, stalle, produzione formaggi (Amatrice) € 5.000 o
Ristorante “Da Giovannino” (Amatrice) € 4.000 e Ristorante “Il Castagneto” (Amatrice) € 4.000 o
Ristorante “La Campagnola” (Amatrice) € 4.000 o
Ristorante e azienda agricola “La Conca” (Amatrice) € 5.000 o

Ristorante “Matru” (Amatrice) € 4.000 e Trattoria “La Lanterna” (Amatrice) € 4.000

Delegazione di Ascoli Piceno
Azienda agricola Santa Santolini - Allevamento ovini e bovini marchigiani (Arquata del Tronto) € 8.000 e
Forno Cappelli Giovanni e figli - Panificio (Arquata del Tronto) € 4.000 e
Macelleria “Petrucci Enzo Carni” - Macelleria e norcineria (Arquata del Tronto) € 4.000 e
Rifugio Colle Sottovento - Ristorante, rifugio escursionistico (Colle di Montegallo) € 5.000 e
Ristorante “Da Cavallo” (Arquata del Tronto) € 4.000 e
Ristorante “Il Tiglio” (Montemonaco - Localita Isola San Biagio) € 4.000 e

Ristorante “Osteria del Castello” (Arquata del Tronto) € 5.000

Delegazione di Macerata
Salumificio “Calabro Carni” - Produzione salumi tipici (Visso) € 4.000 e

Giardino delle farfalle - Corsi degustazione prodotti tipici e laboratori
per bambini (Montalto di Cessapalombo) € 5.000 e

Panificio “Fronzi” - Produzione dolci e pane (Pieve Torina) € 4.000 e

Ristorante “Vecchio Molino” (Pieve Torina) € 5.000

Premio Orio Vergani del valore di 10.000 euro
all'Istituto di Formazione Professionale Alberghiero di Amatrice
(trasferito temporaneamente a Rieti)

per I'acquisto del “Trittico Star Tronic da banco per gelato” per le cucine dell'Istituto
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Consegnatii 102.000 Euro
ricevuti dagli Accademici
e il premio “Orio Vergani 2016"

11 23 febbraio, ad Amatrice, erano presenti le 20 aziende selezionate
dai nostri Delegati e gli studenti dell’Istituto Alberghiero.

Nel territorio della Delegazione di Ascoli Pice-
no sono stati 7 i benificiari dei fondi raccolti.
Nella foto, tra gli altri: il Delegato Vittorio
Ricci (alla sinistra del Presidente Petroni)

e il Sindaco di Arquata del Tronto,

Aleandro Petrucci (a destra con il giubbotto)

DI PAOLO PETRONI
Presidente dell’Accademia

| termine della raccolta delle
donazioni per le zone terre-
motate, i conteggi hanno mo-

strato un entusiasmante totale di
102.000 Euro, che ha superato ogni
pilt rosea previsione. Grazie allo slancio
di moltissimi Delegati e Accademici,
abbiamo raccolto una cifra consistente

che ha consentito di consegnare ad
alcune aziende una somma importante,
non solo simbolica, per il prosegui-
mento delle loro attivita nel settore
della ristorazione e della produzione
di formaggi e salumi. Questa e stata
laripartizione tra Italia ed estero delle
somme ricevute.

Totale Delegazioni
Italia 218
Estero 66
Totale 284

Delegazioni donanti
174 (79,8%

39 (59%

213 (75%

Euro donati
61.000
41.000
102.000
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Insieme a Paolo Petroni, il Vice Delegato di Ascoli Piceno,
Alessandro Caponi (al centro) e il Sindaco di Arquata
del Tronto, Aleandro Petrucci

Grazie alla capillare e difficile selezione
operata dai nostri tre Delegati di zona,
Francesco Palomba (Rieti), Vittorio Ricci
(Ascoli Piceno) e Ugo Bellesi (Macerata),

mirabilmente coadiu-
vati dal Vice Delegato
di Ascoli Piceno, Ales-
sandro Caponi che, pur-
troppo, ha perso la sua
casa di Arquata (era
presente il Sindaco Ale-
andro Petrucci), € stato
possibile individuare
uomini e donne davve-
ro meritevoli del nostro
supporto.

Non abbiamo distribui-
to in ugual misuraide-
nari tra i venti destina-
tari, ma in funzione del-
le loro necessita piti ur-
genti, con particolare
riguardo agli allevatori
e produttori che hanno
visto, con la neve e la
mancanza di stalle (pro-
messe, ma che vergo-
gnosamente non sono mai arrivate),
morire migliaia di capi.

E stato deciso di far convergere tutti i
beneficiari nella citta simbolo di Ama-

trice, ospiti nella Sala della Comunita
di Sant’Agostino, una struttura messa
a disposizione dal Parroco Don Savino,
che 'Accademia ha ringraziato con
una donazione.

Alla cerimonia erano presenti anche
esponenti delle Associazioni turistiche
Pro Loco di Amatrice, Arquata e Accu-
moli. Per Amatrice, Adriana Franconi,
Presidente, e Carmine Monteforte, Vice
Presidente; per Arquata, Lina Giorgi,
del Consiglio Direttivo; per Accumoli,
la Vice Presidente Rita Marocchi. La
presenza di quest’ultima é stata parti-
colarmente apprezzata, perché testi-
monianza della generosa solidarieta
della Pro Loco di Accumoli, anche se
nessun esercizio di quel Comune ha
beneficiato dei fondi raccolti.

Hanno, inoltre, partecipato all’evento
il Segretario Generale e Tesoriere Ro-
berto Ariani, il Consigliere e Coordi-
natore Abruzzo Mimmo D’Alessio, il
Coordinatore Marche Mauro Maga-
gnini e il Direttore Centro Studi Marche
Piergiorgio Angelini.

A ciascun rappresentante delle aziende

Dalla Delegazione di Macerata sono stati indicati 4 beneficiari. Nella foto, tra gli altri, il Delegato Ugo Bellesi (il quarto da destra)
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Nove i beneficiari nel ter

convocate (che non conoscevano as-
solutamente la cifra che avrebbero ri-
cevuto) e stato consegnato un assegno,
una medaglia, un guidoncino e un at-
testato accademico per la loro opera a

Consegna dell’assegno di 5.000 Euro al Rifugio Colle Sottovento
(Colle di Montegallo)

favore della gastronomia del territorio.
Tutti hanno accolto con gratitudine, e
SPesso con commozione, quanto € stato
loro donato; talvolta dai loro volti tra-
spariva incredulita per la cifra letta
sull'assegno, imma-
ginando importi in-
feriori, quasi sim-
bolici. Era la prima

I AT IERUENREY volta che vedevano
el dei soldi veri e non

1] /
l )ELL??L@ LINA solo promesse, pas-
& serelle di politici e

interviste radio e
televisive. La sen-
sazione ricevuta,
visitando quelle
zone, & stata di to-
tale immobilismo.
Non un operaio al
lavoro, tutto fermo.
Con un pullman
messo a loro dispo-
sizione, sono giunti
da Rieti 18 alunni
dell'Istituto Alber-
ghiero di Amatrice,
che hanno prepara-

to un frugale buffet, in cui non poteva
mancare una pasta all'amatriciana. Il
giorno precedente, nella sede dellIstituto
trasferito a Rieti, il Delegato Palomba,
aveva consegnato I'apparecchiatura cor-
rispondente al nostro premio “Orio Ver-
gani”, che il Consiglio di Presidenza ha
fissato nella misura di 10.000 Euro. I
dirigenti hanno preferito che noi ac-
quistassimo un macchinario (per la pre-
cisione un mantecatore per gelati, creme,
sorbetti, ecc.) del valore equivalente.
Ad Amatrice e stato loro consegnato
I'Attestato ufficiale, ritirato da Fabio
D’Angelo, Direttore didattico operativo
di Amatrice, che € apparso davvero fe-
lice e commosso.
Cari Accademici se mai doveste, in fu-
turo, passare da Amatrice, nella spe-
ranza che qualcosa sia ricostruito, an-
date a trovare i ristoratori che avete
aijutato a riprendersi la vita. In ogni
caso sentitevi orgogliosi di aver contri-
buito ad alleviare un poco le sofferenze
di 20 famiglie che avranno per sempre
la nostra Accademia nei loro cuori.
PAOLO PETRONI
See English text page 70
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CULTURA & RICERCA

Cambia il tuo cibo con un click

Se non si ha voglia di cucinare, ci pensa lo “chef on demand”
con piatti gourmet che arrivano direttamente a casa.

DI CARLO DONETTI
Accademico della Versilia Storica

I mondo che ci circonda sta cam-

biando a una velocita impressio-

nante. Linnovazione, ormai, € una
costante della nostra vita, e una parte
importante di essa ripone la sua base
nei grandi classici. Stiamo parlando
della cucina. Da secoli fedele alle sue
ricette e ai suoi sapori, tiene stretta la
sua essenza tra le mani. Lo fa anche
ora, in questo mondo in complessa
evoluzione, sfruttando la tecnologia
al suo servizio, senza farsi inglobare
da essa.
Le sperimentazioni artistiche e culinarie
sono, da tempo, ben accette da palati
pitt disparati, ma a volte non accessibili
a tutti. Il poco tempo, il costo o la di-
stanza, incidono negativamente sulla
nostra esperienza gastronomica.
La tecnologia, tuttavia, ci viene in soc-
corso: si € aperta 'era delle App. Rie-
scono a portare nelle case la cucina
del ristorante preferito, ottenendo an-
che il risultato di farci risparmiare
qualcosa in termini di denaro e tempo.
Nelle grandi metropoli, i servizi di de-
livery on demand, di consegna a domi-
cilio, sono infatti sempre pit diffusi. E
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ora, con alcune di queste applicazioni,
ci possiamo permettere il lusso di fare
esperienze, che, fino a poco tempo fa,
sarebbero state limitate o addirittura
impossibili. Un esempio € “Moovenda”,
che permette, a Roma, di ordinare al
ristorante anche se questo € chiuso.
Dando, inoltre, la possibilita di vincere
sconti e credito da utilizzare alle pros-
sime consegne.

Un caposaldo di questo nuovo mondo
e “JustEat” (presente in Italia dal 2011,
oggi opera con pitt di 5.200 ristoranti
affiliati in oltre 500 comuni). I ristoranti
delle principali citta italiane aprono le
loro cucine sui telefonini e con pochi
touch si & a tavola. Addirittura, a Londra,
si puo gia sperimentare la consegna a
domicilio da parte di un robot.

Altro grande nome, che sta cercando
di affermarsi in questa fetta di mercato,
¢ “Uber EATS”. Nata nel 2014 a Los
Angeles, come spin-off (derivato) di
“Uber”, in tre anni ha visto triplicarsi
il numero dei ristoranti partner. Ora,
a Milano, e possibile ordinare il cibo
dei migliori ristoranti e locali milanesi
oltre I'area della Circolare esterna, con-

segnati direttamente dai corrieri partner
di “Uber”.
Un altro grande fenomeno in crescita
(tutto italiano) € “FoodRacers”. Una
start-up trevigiana di Andrea Carturan,
che permette di gustare tanti menu a
domicilio, consegnati da “padroncini”,
che mettono a disposizione il loro
tempo libero, senza vincoli di orari, in
assonanza con la sharing economy.
Portale dedicato all’alta gastronomia
€ “GnamShop”: un sistema di selezione
di esperti cuochi permette di gustare
deliziosi piatti gourmet direttamente
a casa. Gli chef che vogliono far parte
del circuito, devono sottoporsi a varie
prove, che partono dal test dei loro
piatti, fino alla visita di un incaricato
che verifica 'ambiente in cui viene
preparato il cibo.
Possiamo trovare, pero, anche appli-
cazioni pili settoriali, come “Pizzabo”,
per una classica consegna a domicilio
della pizza preferita, o “Zushi”, se il
sushi € la vostra passione.
Se invece volete mettere alla prova le
vostre capacita in cucina, potreste voler
provare “Fanceat”: un nuovo modo di
cucinare che permette di diventare
chef a prova d’errore, con una semplice
occhiata a istruzioni, foto e video per
realizzare i piatti in meno di mezz’ora,
compresi nel vostro ordine. Ingredienti
gia pronti e dosati, per essere cotti/pre-
parati in piatti gourmet, in 24/48 ore
in tutta Italia, in giornata se si vive a
Torino.
Allora perché non dare una chance a
questi nuovi servizi e lasciarsi sedurre
da un tuffo gastronomico a portata di
smartphone?

See International Summary page 70



Il “Convito” di San Giuseppe

Consiste nell’accogliere alla propria mensa una famiglia povera, in ricordo
della Sacra Famiglia. Le tavole sono molto ricche di vivande e dolci.

ollocata sulla soglia della pri-

mavera, appena due giorni

prima che San Benedetto ci
riporti il lungo volo delle rondini, la
festa di San Giuseppe sembra quasi
sorprenderci all'improvviso con il suo
tepore di sole e di azzurro.
Sono ormai trascorsi diversi anni da
quando, per effetto della legge che ha
soppresso alcune festivita (mortificando
anche tante nostre antiche, splendide,
tradizioni popolari), il 19 marzo non
viene pil solennizzato ufficialmente.
La soppressione dal calendario di tale
giorno festivo € stato un altro torto
perpetrato alla nobile figura di questo
Santo, nei cui confronti I'agiografia
non si € poi mostrata generosa come

DI ADRIANA LiGUORI PROTO
Delegata di Crotone

sarebbe stato doveroso nei confronti
di un Santo che ¢ lo sposo di Maria, il
padre putativo di Gesu, il patrono dei
viandanti e, finanche, il patrono uni-
versale della Chiesa (per decreto della
confederazione dei riti a opera di Pio
IX - 8 dicembre 1870).

Nel Vangelo si racconta che San Giu-
seppe fosse stato in vita un uomo saggio
e persona serena e prudente. Di cultura
artigiana, egli aveva certamente tratto
dal suo mestiere di falegname I'abitu-
dine alla pazienza e all'indulgenza e,
percio, il suo culto é diffusissimo tra la
gente umile e semplice, che alla sua fi-
gura di patriarca, dalla lunga, candida
barba, e dal bastone fiorito, chiede
conforto nelle vicissitudini della vita.

Nonostante le determinazioni del ca-
lendario ufficiale, il 19 marzo rimane,
pur sempre, nel cuore della gente un
giorno gioioso, una festa quieta e serena
celebrata in ogni regione d’Italia con
ritualita estremamente suggestive, per-
meate di quel sentimento devozionale,
che in una societa di disvalori, come
quella attuale, non puo che stupire e
affascinare.

Nel percorrere i sentieri che ci porte-
ranno nei luoghi dove ancora si svol-
gono riti e rappresentazioni di straor-
dinaria suggestivita in onore di San
Giuseppe, ricorderemo, per affezione
al nostro affascinante patrimonio di
cultura popolare, anche quelle tradi-
zioni scomparse, perché non vengano
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(@) CULTURA & RICERCA

completamente cancellate dalla me-
moria e dal nostro cuore.

Nel giorno di San Giuseppe, a Crotone,
fino a qualche anno fa, era antica co-
stumanza - per opera della parrocchia
del Duomo - offrire un sontuoso e ric-
chissimo pranzo ai poveri, che venivano
amorevolmente serviti dalle dame del-
I’Azione cattolica. A questo pranzo, che
si svolgeva nelle sale del palazzo ve-
scovile, dopo la celebrazione in catte-
drale di una solenne funzione religiosa,
intervenivano tutte le autorita cittadine.
Al dila del gesto solidaristico, era questa
una bella tradizione di alto contenuto
sociale, che dava qualche momento di
serenita e di letizia a chi si sentiva solo
e dimenticato e, magari, non poteva
permettersi di gustare certe squisite
pietanze. Ci teniamo a rammentare
che alla figura del povero, una volta,
almeno dalle nostre parti, corrispondeva
una persona onesta e dignitosa, che
per mancanza di lavoro o per inabilita
fisica, era costretta a chiedere I'elemo-
sina, ma lo faceva con umilta e discre-
zione, accontentandosi anche di un
semplice piatto di minestra.

Per la festa del Santo artigiano, un’altra
usanza, tipicamente cristiana, alla quale
abbiamo partecipato da spettatori in
alcuni paesi del territorio, € quella di
celebrare un “Convito” di ringrazia-
mento a San Giuseppe, per grazia rice-
vuta. Il rito, di squisito sapore biblico,
sopravvissuto miracolosamente fino ai
nostri giorni, con le sue suggestioni e
la sua ricchezza di contenuti simbolici,
consiste nell’accogliere alla propria
mensa una famiglia povera, rappresen-
tata da una mamma, un papa e un
bambino, in ricordo della Sacra Fami-
glia, costretta a raccomandarsi alla
carita dei buoni durante le sue lunghe
peregrinazioni, prima a Betlemme per
il censimento, poi in Egitto per sfuggire
alle persecuzioni di Erode. E cosi, la
sera del 18 marzo e per tutta la notte,
la famiglia che ha preparato la tavola
per il “convito”, fa la veglia, pregando
e non toccando niente di quel ben di
Dio, che ¢ disposto sulle tavole appa-
recchiate con cura, vestite con le candide
tovaglie di lino del corredo nuziale, su
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cui, davanti a ogni posto, si pone, se-
condo la tradizione, un’arancia, un ce-
dro, una lattuga e un finocchio. Lin-
domani, nel luogo del “convito”, si pre-
sentano il San Giuseppe, la Madonna
e il Bambinello, scelti tra la gente pit
povera del paese, vestiti alla foggia del
tempo in cui visse il Santo. Talvolta,
insieme alla Sacra Famiglia si uniscono
altri personaggi che rappresentano gli
apostoli di Gest. I Santi commensali,
dopo aver mangiato e bevuto, serviti
dai padroni di casa, prima di andare
via, riempiono canestri e panieri del
cibo rimasto. Qualora il miracolo e

la grazia ricevuta da San Giu-
seppe siano straordinari,
la tradizione vuole che
le tavole siano molto
ricche di vivande
(la tradizionale pa-
sta e ceci, legumi
vari, pesci, frittele
di cardji, cavolfiori
e zucca, uova sode,
olive, ortaggi e ver-
dure in conserva).
In questa particolare
occasione, vengono pure
allestiti gli altari con i “guc-
ceddrati” (pani votivi) e cesti colmi

di fiori e immaginette del Santo. Al
rito, molto suggestivo, che e quasi una
rappresentazione sacra, partecipa tutta
la gente del paese.

Gia dalle prime ore del mattino del
giorno 19, gruppi di persone, assieme
allabanda musicale, vanno a prelevare
a casa la Sacra Famiglia e i Santi, per
accompagnarli in chiesa; con loro sfi-
lano i muli, che portano sacchi di fru-
mento in segno di augurio e prosperita.
Nella casa in cui si celebra il “convito”,
ogni cibo e contraddistinto, sulla tavola,
dai simboli dei Santi, modellati sul
pane: a Sant’Antonio corrisponde il gi-
glio; a Santa Rita la croce e la corona;
a Santa Lucia il piatto con gli occhi e
la palma; a Santa Teresa la piuma e il
libro; a Santa Rosa la rosa; a San Giu-
seppe la barba e il bastone fiorito; alla
Madonna la corona e il velo virgineo;
al bambino Gest la croce e la corona
di spine; a Sant’Anna il libro e l'asciu-

gamano; a San Giovanni la canna e la
pecora; a Santa Filomena I'usignolo; a
San Francesco il bastone nodoso; a
San Cataldo il calice e la corona del
rosario, e cosi via.
Alla fine del “convito”, la persona che
ha ricevuto la grazia, accompagnata
dai familiari, tra lacrime di commozione
e preghiere, si inginocchia davanti a
ogni Santo, chiedendo un pezzo di
quel pane benedetto che ha sopra di-
segnati i simboli (a esso ricorrera in
caso di pericoli o calamita naturali).
La festa si santifica anche con i dolci;
nel giorno di San Giuseppe, infatti,
si gustano le “zeppole”, frittelle
aforma di ciambelline im-
preziosite da un virgi-
neo velo di zucchero
in polvere, e guar-
nite con crema pa-
sticciera e marmel-
lata di amarene.
Questa usanza ri-
sale, con tutta pro-
babilita, ai liberalia,
le feste che si celebra-
»  vano nell'antica Roma
in onore di Libero, il dio
della fecondita e dei raccolti.
In quei giorni, che cadevano nella
seconda settimana di marzo, alcune
vestali, incoronate con serti di edera,
preparavano frittelle fatte di miele e
farina, chiamate libae. I dolci hanno,
quindi, rappresentato sempre la prin-
cipale espressione della devozione po-
polare verso le divinita, pagane prima,
e poi verso i Santi nell’era cristiana. Il
cibo, che viene mangiato in loro onore,
diventa sacro - afferma il teologo Er-
nesto Pisani - aggiungendo che la Bib-
bia parla di alimenti santissimi, che
rendono santi pure gli uomini che li
assumono. La festa si santifica, dunque,
anche con il vitto, che acquisisce un
significato puramente sacrale, con il
quale interagiscono altre non secon-
darie motivazioni simboliche, psicolo-
giche e sociologiche, quali il bisogno-
piacere di comunicare, di esternare
abbondanza, devozione e amore.
ADRIANA LIGUORI PROTO
See International Summary page 70



Asparagi selvatici e falsi asparagi

Alcuni non hanno nulla a che vedere con quelli selvatici,
salvo il fatto di essere germogli verdi e amarognoli.

DI EDOARDO MORI
Accademico onorario di Bolzano

iavvicina la stagione degli aspa-

ragi coltivati, appartenenti alla

specie Asparagus officinalis, tal-
volta anche reinselvatichiti, troppo noti
per parlarne ancora. Interessante €, in-
vece, fare una panoramica dei cosiddetti
asparagi selvatici, espressione con cui
il popolo usa indicare molte specie di
germogli eduli, pregevoli per il gastro-
nomo, ma che spesso appartengono ad
altre famiglie botaniche. Scriveva il let-
terato Luigi C. Ferrucci nel 1851: “E
troverem da contentarci a mensa/
D’asparagi selvatici se modo/Non ci
sara d’averne de gentili”.
In primavera non é difficile trovare,
nelle trattorie di campagna, specialita

create con erbe selvatiche di stagione
dallo sconosciuto nome dialettale, ed &
utile conoscerle perché sempre gradevoli
al palato. Inoltre, cio puo invogliare a
raccoglierle personalmente. Il problema,
per il comune cittadino non cresciuto
in campagna o non guidato da un esper-
to, € che molte delle piante di cui parle-
remo sono facilmente identificabili allo
stato adulto non, pero, a quello di ger-
moglio.

Nel Centro e Sud Italia, sono presenti
alcune specie di liliacee del genere aspa-
ragus, ottime sostitute di quello coltivato.
Il vero antenato e I'asparago pungente
(acutifolius), con foglie finissime e turioni
analoghi a quelli coltivati. Diffuso in
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Puglia e Sicilia, & ora utilizzato per cu-
cinare frittate o, in Abruzzo, un esempio
fraitanti, per le “tacconelle, pomodori
e asparagi”. Altre specie sono decisa-
mente rare o note in luoghi ristretti
della Sicilia o della Sardegna: asparago
selvatico, marino, spinoso, bianco, aspa-
rago di Pastor.

Alcune piante vengono chiamate vol-
garmente asparagi selvatici, tuttavia
nulla hanno a che vedere con essi, salvo
il fatto di essere dei germogli verdi e
amarognoli.

Sulle Alpi (ma si trova fino all’Appen-
nino tosco-emiliano), per esempio, si
raccoglie la barba di capra (Aruncus
dioicus), i cui germogli e le cimette
novelle, molto tenere, vengono con-
sumati come verdura cotta, nelle frit-
tate e, a volte, conservati sott’olio. Si
lessano in “due acque”: dopo cinque
minuti di bollitura, si getta la “prima
acqua” e si rinnova con acqua salata,
continuando la cottura; questa proce-
dura serve a eliminare il gusto ama-
rognolo non a tutti gradito.

In alcune zone si chiamano asparagi
persino i germogli del luppolo (Humulus
lupulus), pit noti come bruscandoli.
Sono facilmente identificabili.
Analoghe al luppolo sono altre piante
rampicanti, ricche di germogli eduli;
citero il rovo delle more (Rubus frutico-
sus). I giovani polloni, gia con le spine,
ma di consistenza erbacea, vengono
raccolti e cucinati come gli asparagi.
Gli stessi polloni erano raccolti dai ra-
gazzi, decorticati, e succhiati dato il
loro sapore dolce-amarognolo.

La clematide o vitalba (Clematis vitalba
L.),1anostra liana, € una pianta arbustiva
infestante e in Italia € presente su tutto
il territorio sino a circa 1.300 m. Viene
usata in cucina utilizzando i germogli
primaverili per le frittate (“vitalbini” in
Toscana, “visoni” in Veneto). A causa
delle tossine comuni alla famiglia delle
Ranunculaceae, € consigliabile non con-
sumarne grosse quantita. Bisogna uti-
lizzare esclusivamente le parti molto
giovani della clematide, in cui la con-
centrazione delle sostanze tossiche e
molto bassa.

Pianta tipica del sottobosco ¢ il tamaro
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(Tamus communis): i giovani getti sono
usati in molte regioni (a Bronte con gli
spaghetti, a Tolfa nell’acquacotta, ecc.)
in piatti tradizionali ma, anch’essi, solo
dopo cottura in due acque, per eliminare
il sapore amaro e le sostanze un po’
tossiche ma termolabili.

Un tempo, prima che venisse dichiarata
specie protetta, si raccoglievano i turioni
giovanissimi, appena spuntati, del pun-
gitopo (Ruscus aculeatus): vanno cotti
in due acque, o in acqua e aceto, perché
molto amari. Una volta lessati, si man-
giano conditi con sale, pepe, olio e succo
di limone, oppure si usano come ingre-
dienti per le frittate. La pianta contiene
un potente vasocostrittore e quindi fa
molto bene alla vene.

Elenchiamo rapidamente altre specie
vegetali che hanno gli stessi impieghi
culinari degli asparagi.

I germogli della felce maschio (Pteris
aquilina), dalla caratteristica forma a
“pastorale” o “bastone del vescovo”, erano
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raccolti e consumati crudi come com-
ponenti di insalate, o lessati e cucinati
come gli asparagi. Scartata la parte pit
fibrosa, che si separava con la mano per
frattura scorrendoli e piegandoli dalla
base verso I'apice, si cuocevano rapida-
mente immergendoli in acqua bollente
gia salata, e piuttosto abbondante, per
asportare I'eccesso di principi amari;
I'odore poco gradevole che emanano
sparisce quando vengono tolti dall'acqua.
In primavera, il fusto riproduttivo del-
l'equiseto, coda cavallina (Equisetum
arvense), quando e giovanissimo (simile
nell’aspetto a un asparago, ma di colore
tra il marroncino e il rosato), viene rac-
colto e consumato crudo in insalata,
come cibo rimineralizzante e depurativo,
oppure cotto e cucinato.
[ giovani getti dell'erba viperina (Echium
vulgare), infine, si usano come asparagi,
nelle frittate o per un risotto.
EDOARDO MORI
See International Summary page 70

ACCADEMICI IN PRIMO PIANO

L'’Accademico di Alcamo-Castellammare del Golfo, Giuseppe Maniscal-
chi, ¢ stato insignito, dall’Associazione Amici della Musica, del premio

internagionale “Ciullo d’Alcamo”.

Il Delegato di Avezzano e della Marsica, Franco Santellocco Gargano,
e stato eletto Vice-Delegato della Delegazione Abruzzo e Molise del So-
vrano Militare Ordine di Malta, Gran Priorato di Napoli e Sicilia.

Il Delegato della Valdelsa Fiorentina, Alessandro Signorini, é stato no-
minato Console Onorario della Repubblica di Moldova, circoscrizione

Toscana.

L’Accademica di Siracusa, Michela Stancheris, ¢ stata nominata mem-
bro del Consiglio di Amministrazione dell'aeroporto di Comiso (SOACO).

L’Accademica della Valdelsa Fiorentina, Emanuela Tamburini, ¢ stata
nominata Consigliera di MTV, movimento turistico del vino Toscana.

L'Accademico di Avezzano e della Marsica, Fabrigio Venturini, é stato
nominato Responsabile per le Comunicazioni della Delegazione Abruzzo
e Molise del Sovrano Militare Ordine di Malta, Gran Priorato di Napoli e
Sicilia.



Il rito della merenda

In passato aveva le sue regole e i suoi momenti significativi.

on ¢ un caso che il termine

“merenda” tragga origine dal

gerundio del verbo latino me-
rere (meritare). La merenda ¢ infatti
un di pit, un momento informale, un
piccolo (o grande) piacere, da meritarsi
appunto, per interrompere le fatiche
del quotidiano o per sfuggire brevemente
alla sua routine. Quante merende hanno
punteggiato, in passato, le giornate e
quanto sono diverse dalle merende di
oggi? Attualmente, il termine viene di
solito associato allo spuntino di mezza
mattina o meta pomeriggio, momento
informale e veloce riservato ai bambini,
mentre in passato esso si riferiva a un
Vero e proprio rito, con le sue regole e i

E'do'i._l_ard Manet, Ledéjeunter sur Uherbe (1863).

L t

DI ELISABETTA COCITO
Accademica di Torino
Centro Studi “Franco Marenghi”

suoi significati intrinseci. Per esempio,
nella tradizione contadina astigiana, si
usava interrompere il lavoro nei campi,
a meta pomeriggio, per rinfrancarsi
delle fatiche con una semplice merenda
portata da casa “ant el fassolet” (in un
fazzoletto), un frugale piccolo pasto
consumato all’aperto.

La “merenda sinoira” era, invece, una
merenda speciale, riservata a occasioni
particolari. La “sinoira”, termine derivato
dal piemontese “sin-a” (cena) perché,
iniziata nel tardo pomeriggio e prolun-
gata fin verso sera, quasi a sostituirsi
alla cena vera e propria, concludeva
una giornata dedicata a lavori partico-
larmente impegnativi che richiedevano
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molte braccia, cui contribuivano, oltre
ai lavoranti della cascina, anche le fa-
miglie vicine. Nelle campagne, infatti,
la consuetudine era di aiutarsi a vicenda
nei momenti difficili o di grande lavoro,
per esempio durante la mietitura e la
trebbiatura, al ritorno dalla caccia o
alla conclusione dei lavori di costruzione
di una casa. La merenda era una festa,
un evento corale, simbolo dell'amicizia,
della riconoscenza e della condivisione
non solo del pasto ma della vita nella
sua quotidianita. Consumate assieme
al pane, molte portate colorate e aro-
matiche si succedevano, a partire dal
salame crudo o cotto, tipici dell’Astigiano.
Sulle tavole si alternavano formaggi
freschi e stagionati, frittate
con le erbe di stagione, insalate
miste, e le acciughe in salsa
verde e rossa. Non mancava
mai una minestra preparata
con le verdure dell’orto e ser-
vita tiepida. Il convivio si chiu-
deva con la frutta fresca af-
fettata, irrorata di Moscato,
in cui si intingevano biscottini
casalinghi.

Anche gli aristocratici facevano
merenda, anzi un piquenique,
come venivano chiamate, nel
XVII secolo, le uscite informali
connotate da un cibo frugale
e quasi improvvisato. Il ter-
mine ¢ di derivazione francese
dal verbo “piquer” (rubacchia-
re) e “nique” (poca cosa), poi
mutato in “picnic” in Inghil-
terra, a identificare un leggero
pranzo consumato durante le
battute di caccia. Successiva-
mente, la moda si estese di-
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ventando uno svago anche per intellet-
tuali, nobili, borghesi, che approfittavano
delle belle giornate per concedersi un'oc-
casione di aggregazione, dove le rigide
regole dell'etichetta potevano finalmente
allentarsi. Cosi consueto e di moda, di-
venta, all'epoca, il picnic, da attirare su
di sé anche un interesse artistico. Nel
corso del 1800, saranno i pitt noti im-
pressionisti a rappresentare sulla tela
questa ormai consolidata abitudine ri-
creativa: la pittura en plein air prende
piede di pari passo con le scampagnate.
La luce naturale consente ai pittori di
cogliere al meglio le sfumature, le ombre,
i giochi di colore dei cibi, oltre a con-
sentire loro diritrarre dame e gentiluo-
mini in atteggiamenti meno formali e,
quindji, piti rilassati e spontanei. Questo
consente di godere ancora adesso di
quadri unici, dove una pesca, un grap-
polo d’'uva, una pera vengono percepiti
per quel che sono davvero e di cui so-
vente ci dimentichiamo: capolavori della
natura. Il cibo € protagonista: sentiamo
il profumo delle frittate, gli aromi delle
erbe di campo e la fragranza delle fo-
cacce. Sempre a proposito delle rap-
presentazioni artistiche, anche Picasso
ha subito il fascino del “déjeuner sur
I'herbe” di Manet, riproponendolo se-
condo la sua particolare visione dello
spazio, mentre il nostro contemporaneo
Botero, attraverso i suoi quadri sul
picnic, con le sue rappresentazioni opu-
lente, offre un’interpretazione simbolica
del cambiamento intervenuto nel modo
divivere il rapporto col cibo. Col passare
del tempo, la tradizione della “gita fuori
porta” non si € certamente dimenticata,
ma ha forse trovato nuove vie, nuovi
approcci... e nuovi cibi. Un impulso si-
gnificativo all'uscita festiva nei campi,
presso i corsi d’acqua o al mare, € stato
sicuramente impresso dal cosiddetto
“miracolo italiano” che trovo, nel 1958,
il suo “anno di confine” (come lo chiamo
lo storico Guido Crainz), periodo in cui
il Paese rifiorisce dopo lo sfacelo della
guerra. E negli anni Sessanta, infatti,
che Titaliano medio si appropria final-
mente della liberta e del piacere di
muoversi in autonomia, con pill agio e
coprendo maggiori distanze. Protago-
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niste assolute sono le piccole utilitarie
(la 500 e la 600 FIAT), accessibili per il
basso costo a un vasto strato della po-
polazione: non pilt gite in gruppo, in
treno, sul modello ottocentesco e del
primo Novecento, organizzate dalle So-
cieta Operaie o promosse dal Regime,
ma fughe individuali con soste, tempi e
itinerari variabili. Filmati d’epoca ri-
traggono famigliole in spiaggia, al lago
0 pili semplicemente su un prato a bordo
strada a cucinare addirittura la pasta-
sciutta. Il concetto di picnic diventa per
molti, soprattutto nel Sud d’Italia, una
traslazione del pasto domenicale al di
fuori delle mura domestiche.

Molto e cambiato da allora: le politiche
salutiste, ma soprattutto una sorta di li-
berta conquistata da parte della donna,
finalmente svincolata dal ruolo di “cu-
ciniera”, hanno fatto si che oggi si con-
sumino in queste occasioni soprattutto
cibi freschi e freddi. Un aiuto é sicura-
mente arrivato anche dai contenitori di
nuova generazione. E infatti interessante
prendere in esame anche 'evoluzione
del corredo da picnic: perisignori d’an-
tan, comprendeva piatti di porcellana,
bicchieri di cristallo, tazze e teiere. Si e
passati al cesto di vimini, poi ai piatti e
bicchieri di plastica, oggi sostituiti, dai
pitt sensibili, da stoviglie usa e getta in
materiali ecocompatibili. Anche i sistemi
di conservazione e trasporto sono molto
cambiati: borse termiche, contenitori
sottovuoto, pill igienici e maneggevoli.

Non si puo concludere questo breve ex-
cursus sulle merende campestri senza
citare la brace, attivita oggi tornata in
auge, che dalle rudimentali improvvi-
sazioni del passato (griglie sistemate
alla bell’e meglio nelle maniere pit di-
sparate e disperate), si € evoluta nell'uso
di sofisticati aggeggi dal design accat-
tivante, che sfruttano accorgimenti e
tecnologie di avanguardia con attenzione
anche ai non secondari aspetti di sicu-
rezza. In proposito, ho conosciuto un
giovane appassionato di barbecue che
e riuscito a trasformare questa passione
in una professione. Ha un blog, tiene
corsi di successo e ha scritto un libro,
divenuto un classico per gli appassionati,
da cui si apprende che tutto, anche gli
alimenti pitt impensati, possono essere
cotti alla brace.
Anche la nostra Accademia non si ¢
sottratta al fascino rétro del picnic. Pit1
Delegazioni del Piemonte hanno par-
tecipato, la scorsa estate, a una tradi-
zionale “merenda sinoira” astigiana or-
ganizzata dalla Delegazione di Asti.
Analogo consenso ha ricevuto il “dé-
jeuner sur I'herbe” organizzato dalla
Delegazione di Novara. Iniziative lode-
voli per rinverdire le tradizioni e rinsal-
dare lo spirito di amicizia e convivialita
con piatti semplici ma saporiti, conditi
dallo spirito di aggregazione e dal de-
siderio di un anticipo di vacanze.
ELIsABETTA CoCITO
See International Summary page 70
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L'olio ieri e oggi

Levolugione della raccolta e della spremitura
raccontata anche attraverso le parole di Enrico Pea.

DI ENRICO BALDI
Accademico della Versilia Storica

a coltivazione dell’olivo ha ori-
gini antichissime e sarebbe trop-
po lungo trattare dettagliata-
mente delle varie tecniche adoperate,
nel corso dei millenni, per I'impianto di

Disegno di Luisa Lippi

oliveti, per il trattamento delle piante
(concimazione, potatura), per la raccolta
delle olive (raccattatura da terra, bru-
catura a mano o con mansalva e rastrello,
bacchiatura con pertiche o pettini vi-
branti, scuotimento a macchina dei sin-
goli rami o dell'intera pianta se di piccole
dimensioni, ecc.).

La maggiore o minore meccanizzazione
dipende per lo pit dalle dimensioni
dell'azienda. Il piccolo proprietario usera
un minimo di meccanizzazione, privi-
legiando la manualita, in quanto il costo
della manodopera, spesso costituita da
familiari, non va a influire su quello
dell'olio prodotto. La grande azienda,
al contrario, tendera a meccanizzare al
massimo la raccolta.

A cavallo fra 1800 e 1900, il costo della
manodopera era molto basso e nella
fase di raccolta veniva impiegato per-
sonale femminile assunto stagional-
mente. In Versilia, molte donne, oltre
ad accudire alle faccende domestiche,
contribuivano al bilancio familiare la-
vorando alla raccolta delle olive.

E interessante vedere come Enrico Pea,
nel romanzo Magoometto, descriva il
cammino di una goccia d’olio attraverso
le storie che il nonno raccontava a lui
(Moscardino), non ancora decenne, alla
fine dell'Ottocento.

“Lolio, pensalo a goccia a goccia strizzato
da un’oliva: quante goccie ne occorrono
e quante olive per riempirne un fiasco.
Forse migliaia. Eppure ogni oliva e stata
raccolta in inverno, magari col gelo.
Cercate pazientemente fra I'erba ba-
gnata, con i polpastrelli intirizziti, dalle
raccoglitore [forma dialettale versiliese
per “raccoglitrici’] che vanno carponi
sotto gli olivi, per l'oliveto, come se fos-
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sero capre con la gonnella,
in quell'oliveto a brucar I'erba.
E invece sono donne di carne
e d’ossa, i a raspare tra la
terra e l'erba, come galline
che razzolino a scoprire l'oliva
preziosa, anche acerba, che
si & rimpiattata, caduta nella
notte dalla pianta, o stinti-
gnata [“scossa con forza”,
“sbatacchiata”] dalla piova o
dal vento. O battuta e fatta
cadere a tempo maturo, dalla
mazza dell'uomo che le sbatte
diramo in ramo. Ma non cre-
dere che tutta qui sia la fatica.
Intanto se si dovesse inco-
minciare un po’ prima, la sto-
ria di una goccia d’olio, sai quanti anni
ha impiegato I'olivo a dare il suo frutto?
Non meno di dieci: pit1 di quanti ne hai
tu, Moscardino. E allora dovette essere
piantato gia grandicello, l'olivo, e az-
zuccato [termine tecnico che indica la
potatura fatta alla pianta giovane, che
tende a svilupparsi per lo pil verso
I'alto, tagliandola a una giusta altezza
per far germogliare da quel punto i
rami laterali che poi daranno alla pianta
la forma adatta]. Concimato al calcio,
in tondo, largo come un rotone, con un
concio speciale: I'olivo ha buon appetito,
digerisce anche le scarpe vecchie e gli
stracci. E ogni anno vorrebbe rimangiare.
Non scusa I'avarizia. Non perdona la
dimenticanza del contadino”.

Anche la tecnica di produzione dell'olio
di oliva si ¢ andata lentamente evolvendo
nel corso dei millenni, passando da
quella che era rimasta sostanzialmente
immutata fino alla meta del 1900, a
quella attuale, che si e sviluppata sempre
pilt rapidamente negli ultimi decenni.
Il concetto & semplice: per avere l'olio
bisogna spremere le olive. E si spremono
meglio se vengono macinate. Nell’anti-
chita, si schiacciavano semplicemente
fra pietre opportunamente sagomate:
una parte di olio si otteneva gia dal goc-
ciolio e Taltra strizzando un sacco nel
quale veniva messa la pasta. Pil tardi,
per lo schiacciamento, si inventarono
sistemi di macine rotanti su una vasca
dapprima in pietra e poi in metallo.
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La pasta ottenuta, sempre chiusa in sac-
chi, era spremuta con presse a leva
(pensiamo al comune schiacciapatate).
I sacchi cambiarono tipologia fino ad
assumere la forma di doppi dischi forati
al centro, chiamati fiscoli, e la pressa a
leva fu sostituita dal torchio a vite. Tali
attrezzature erano inizialmente in legno,
poi in metallo.

[ fiscoli erano impilati infilandoli su un
palo (prima in legno e da ultimo in me-
tallo traforato) infisso al centro della
base di raccolta. Il “castello” cosi ottenuto
veniva posto sotto il torchio e si proce-
deva alla spremitura. Lolio ricavato non
era certamente pronto all'uso, in quanto
contenente acqua e residui di pasta dai
quali doveva essere separato.

Per togliere dai fiscoli quanto pili olio
possibile, veniva usata acqua calda, ma
il calore, se aumentava la quantita, non
giovava certo alla buona qualita, alte-
rando le caratteristiche organolettiche
dell’olio. La separazione dell'olio dalle
impurita avveniva per semplice deposito,
mentre per 'acqua si utilizzava la ca-
pacita di galleggiamento dell’olio (pit1
leggero) e la diversa densita dei due li-
quidi. Vediamo come continua il rac-
conto di Pea.

“Ma torniamo all’oliva raccolta, acerba
o matura che sia con il freddo alle mani
eidolori alle reni: vedi quanta pena per
una goccia d’olio ci sarebbe gia voluto.
Senonché, prima che I'olio arrivi sui fa-
gioli, nel tuo piatto, ha da piangere a

voce alta e forte, 'oliva fran-
tumata nel frantoio di pietra
dalla macina.
Fatta poltiglia, si assoggetta
ad essere insaccata dentro
borse di corda. Oppressa dal
torchio. Affogata nell’acqua
bollente mentre geme lo
strizzatoio, a goccia a goccia
trasuda tra le maglie della
borsa che ho detto, I'olio e
acqua ancora commisti e
fumosi, giti in un deposito
nero che chiamano il para-
diso”.
I moderni separatori a cen-
trifuga hanno semplificato
e velocizzato la produzione
di olio cosi filtrato. Attualmente, nei
frantoi non si vedono macine e torchi,
ma macchinari che, con rulli, separatori
e filtri vari, vedono entrare da una parte
le olive e sbucare da varie uscite olio,
acqua, sanse e materiali di scarto. Una
vera e propria “catena di smontaggio”.
E indubbio che la qualita dell’olio sia
migliorata con questi sistemi. Una volta,
il piccolo proprietario, che teneva ad
avere il “suo” olio, per rendere econo-
micamente vantaggiosa la produzione,
nei vecchi frantoi a macine doveva rac-
cogliere una quantita minima di olive
per la “girata”, intorno ai due quintali,
a seconda delle dimensioni della vasca,
e spesso impiegava diversi giorni a rag-
giungere il quantitativo necessario. Di
conseguenza, le olive raccolte da piu
tempo si sciupavano per muffe o altro
e la qualita dell’'olio ne risentiva.
Ora, con 1 frantoi a ciclo continuo, i
vari olivicoltori possono portare anche
quantitativi minori di olive, che, di qua-
lita migliore, daranno olio migliore.
Si e pero perduta quell'atmosfera poe-
ticamente descritta da Pea e, se anche
T'olio non era cosi perfetto, le bruschette
fatte con fette di pane abbrustolito, stro-
finate con aglio, cosparse di sale e pe-
peroncino e generosamente imbevute
di olio appena spremuto, avevano un
sapore che si ritrova soltanto nella me-
moria.
ENRICO BALDI
See International Summary page 70



ACADEMIE INTERNATIONALE DE LA GASTRONOMIE

Jean Vitaux nuovo Presidente

Paolo Petroni

confermato Vice Presidente

Nel corso dell’Assemblea Generale dell’AIG sono stati assegnati agli italiani
numerosi premi, tra cui il Grand Prix de lArt de la Cuisine.

1 6 febbraio scorso si € tenuta a
Parigi, presso I'hotel “Le Bristol”,
’Assemblea Generale dell’Acadé-
mie Internationale de la Gastronomie
(AIG). Erano presenti 16 Accademie
di altrettanti Paesi per eleggere il nuovo
Presidente e per assegnare i Premi an-
nuali proposti dalle varie Accademie

nazionali. Dopo due mandati consecutivi
brillantemente ricoperti da Jacques

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Il nuovo Bureau:

Presidente: Jean Vitaux (Francia)
Vice Presidente: Paolo Petroni (Italia)
Segretario Generale: Gérard Heim de Balsac (Belgio) :

oooooooooooooooooooo

Mallard, ¢ stato eletto all'unanimita,
quale nuovo Presidente, Jean Vitaux,
Presidente dell’Académie des Gastro-
nomes, medico specialista in gastro-
enterologia e coltissimo cultore di storia
della gastronomia.

Jacques Mallard e stato nominato Pre-
sidente Onorario (assieme a Rafael An-
son e Georges Husni). Il Presidente ne-
oeletto ha poi formato il nuovo Bureau,

Maciej Dobrzyniecki (Polonia)

Olivier Maus (Svizzera)

Khalil Sara (Siria)

1l PresidentéPaolo Pétroni
con Jeam\Vitaux

: dal Presidente:

¢ L'Assemblea ha assegnato all'una-
¢ nimita il premio pilt prestigioso,
. ilGrand Prix de 'Art de la Cuisine,
: a Enrico Crippa, del ristorante
. “Piazza Duomo” di Alba, proposto
dal Presidente Petroni.

nel quale ha voluto mantenere, nel
ruolo di unico Vice Presidente, Paolo
Petroni, Presidente dell’Accademia Ita-
liana della Cucina. Il Presidente ha poi
voluto come incaricato di missione
Alessandro Caponi, Vice Delegato di
Ascoli Piceno, presente alla riunione
nella sua veste di Accademico onorario
AIG per la Svizzera.

See International Summary page 70

Assegnati gli altri premi proposti &}

. Prix au Chef de I’Avenir: Gianluca Gorini, chef ristoratore,

. Romagna

: Firenze

: Prix au Sommelier: Alberto Santini, “Dal Pescatore”,
: Canneto sull'Oglio
. Prix au Chef Patissier: Martina Tribioli, “Freelancer”,

: Prix de la Littérature Gastronomique: Gigi Padovani,
: giornalista, scrittore

: Prix Multimédia: Paolo Massobrio, giornalista,

. fondatore del Club Papillon

PAGINA 15
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Sicurezza agroalimentare

e ritorno alla tradizione

E necessario combattere il cibo spazzatura, l'impiego eccessivo di concimi chimici
e l'inquinamento dell’aria e dell'acqua dei fiumi.

a Delegazione di Macerata, in

collaborazione con la Societa

Filarmonica, con I'associazione
culturale “Le Casette” e la partecipazione
dell'Ordine provinciale dei medici, ha
organizzato un incontro aperto alla cit-
tadinanza maceratese sul tema “Cura
dell’ambiente, sicurezza agroalimentare
e dietoterapia sostenibile”, che si &
tenuto nel teatro della Filarmonica.
Levento si e incentrato sulla conferenza
del concittadino Mario Pianesi, noto
negli ambienti scientifici, e in numerosi
Paesi del mondo, per aver portato avanti
la teoria dello sviluppo sostenibile e,
in particolare, I'importanza della scelta
del cibo non solo come nutrimento ma
anche come strumento di cura e pre-
venzione di varie patologie. Nei primi
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DI UGO BELLESI
Delegato di Macerata

anni Settanta, egli aveva avuto dei pro-
blemi di salute che non riusciva a ri-
solvere con la medicina tradizionale
per cui scopri, dopo vari tentativi, che
la strada giusta era di tornare al cibo
integrale e trovo giovamento soprattutto
nel riso non decorticato. Negli alimenti
integrali, infatti, si trovano tante pro-
prieta utili al fabbisogno quotidiano,
molte delle quali, pero, si perdono con
la raffinazione, e quindi debbono essere
sintetizzate in laboratorio ed entrano
in commercio come integratori.

Proprio nei primi anni Settanta, egli
comincio a sperimentare la coltivazione
biologica di legumi e ortaggi, in un
piccolo terreno a Pollenza, approfon-
dendo, contemporaneamente, le sue
conoscenze scientifiche e sperimentan-

do le teorie che pil gli sembravano
aderenti ai risultati che stava ottenendo
nella pratica.

I passo successivo fu quello di indivi-
duare la causa di tante malattie nella
desertificazione dei terreni e nell'uso
dei concimi chimici nelle coltivazioni
agricole, nell'inquinamento delle acque
dei fiumi e dell’aria che respiriamo, nel-
I'alimentazione basata su cibi non ge-
nuini. Da qui le sue prime sperimenta-
zioni sull'autoriproduzione spontanea
dei semi e il recupero di antiche e au-
toctone varieta di cereali, ortaggi, le-
gumi, frutta ecc., con una coltivazione
completamente senza prodotti chimici.
In queste aree ¢ stato riscontrato un
graduale e progressivo arricchimento
dei terreni e della biodiversita locale,
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sia nel mondo vegetale (con 'aumento
delle erbe spontanee, alberi piu ri-
gogliosi ecc.) sia nel mondo animale

(con maggiore presenza di uccelli e -

mammiferi che erano scomparsi).
Pianesi ha ideato una “etichetta tra-
sparente” che consente al consuma-
tore di conoscere l'origine e le ca-
ratteristiche del prodotto, per una
scelta libera e informata, quale stru-
mento di tutela della salute della
popolazione e del’ambiente. E sono
gia numerosi, anche nelle Marche, i
Comuni che 'hanno adottata.

Per portare avanti tutte queste iniziative,
Pianesi ha creato I'associazione “Un
punto macrobiotico” che, sotto la sua
presidenza, si & diffusa in tutto il mondo
organizzando convegni, tenendo lezioni,
facendo sperimentazione diretta presso
laboratori scientifici, collaborando con
varie istituzioni ed enti, compreso Onu,
Unesco e Fao, diversi Ministeri e Uni-
versita. Tra l'altro I'associazione si avvale
di una commissione scientifica mon-
diale, di cui fanno parte 37 scienziati,
e di un Centro internazionale di studi
giuridici.

Lo stesso Pianesi ha poi messo a punto
e studiato cinque diete, che rispondono
a diverse esigenze dell’organismo, le
quali hanno dato risultati non solo per
il diabete (come ¢ stato sperimentato

A
-

E.

in vari Stati) ma anche per altre ma-
lattie, come confermato da stuti clinici
condotti anche in Italia, grazie al pro-
fessor Fallucca e al professor Pozzilli.
Una dieta ricca di cereali integrali, ver-
dure e legumi, ma povera di grassi e
di carboidrati, ha una grande poten-
zialita contro le malattie metaboliche
ma anche nella protezione dell’apparato
gastrointestinale. Tali diete, inoltre, fa-
voriscono la prevenzione dell’'obesita
e sono correlate a una qualita di vita
superiore. Altro progetto portato avanti
da Mario Pianesi ¢ stato quello di “un
bosco per la citta” per incrementare la
“silvicoltura urbana” con I'aumento
degli alberi nei parchi, nei viali, nei
giardini dei centri urbani al fine di mi-
gliorare la qualita dell’aria, diminuire
I'inquinamento acustico e soprattutto
gli inquinanti come I'anidride carbonica.

Anche questo progetto € stato atti-
vato in numerose citta non solo in
Italia ma anche all’estero.

Tra i vari interventi & da segnalare
quello dell’ex Sindaco di Macerata,
Carlo Cingolani, e del Presidente
della Filarmonica, Enrico Ruffini, il
quale ha ricordato che Pianesi, pil
di 40 anni fa, diffuse la “cultura del
naturale restituendo cosi dignita alle
conoscenze dei nostri nonni e fa-
cendola diventare una cultura di sa-
lute, oggi riconosciuta a livello scientifico
internazionale”. Il Presidente dell’asso-
ciazione culturale “Le Casette”, Pierluigi
Pianesi, ha sottolineato 'impegno con
cui l'oratore ha portato avanti le sue
teorie, superando non pochi ostacoli.

Il Delegato di Macerata, Ugo Bellesi,
ha ringraziato Pianesi per aver riscoperto
e incentivato la coltivazione di antichi
prodotti locali, favorendo il consumo
dilegumi e cereali integrali, di ortaggi
ed erbe spontanee, ossia del cibo pit
naturale possibile.

Nel corso della manifestazione, € stato
letto anche un messaggio del Presidente
dell'Ordine provinciale dei medici di
Macerata, Americo Sbriccoli, il quale
ha evidenziato che Pianesi e riuscito a
fondere felicemente la tradizione con
la scienza moderna.

See International Summary page 70

NUOVE NOMINE AL CENTRO STUDI “FRANCO MARENGHI"

E Sergio Corbino, Consigliere di Presidenza, Delegato onorario della Penisola Sorrentina, il nuovo Presidente
del CSFM. Autore di molti libri di gastronomia, Corbino é stato, tra Ualtro, co-fondatore dell’'Universita della
Cucina Mediterranea a Sorrento di cui ha assunto la presidenza fino al 2015.

Giuseppe Benelli, docente di Filosofia Teoretica e Filosofia del Linguaggio presso I'Universita di Genova, gia
membro del Centro Studi e Accademico Consultore della Lunigiana, ricopre il ruolo di Vice Presidente.
Confermato Uincarico di Segretario per Elisabetta Cocito, Accademica di Torino e DCST del Piemonte.

Due nuovi membri si aggiungono alla squadra e ne completano i ranghi: Gaetano Basile e Danilo Gasparini.
Gaetano Antonino Basile, Accademico onorario di Palermo, nella sua lunga attivita di giornalista, ha collabo-
rato con prestigiose testate nazionali ed estere. E autore di numerose pubblicazioni e monografie sulla cucina
palermitana e siciliana.

Danilo Gasparini insegna Storia dell’agricoltura e Storia dellAlimentazione all’Universita di Padova. Docente
in Master universitari dedicati alla Civilta della Tavola, é autore di numerosi saggi di storia economico-sociale
dedicati all’alimentazione nella cucina veneta.
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Etna: patrimonio
di eccellenza e qualita

Organizzato dalla Delegazione di Catania, il convegno ha riscosso un grande successo
di pubblico e ottenuto numerosi riconoscimenti.

DI MIcHELA URSINO
Accademica di Catania

ella splendida e prestigiosa
cornice della Biblioteca Ursino
Recupero, alla presenza del

Presidente Paolo Petroni, del Vice Pre-
sidente Mario Ursino, delle Autorita cit-
tadine e di numerosi Delegati e Acca-
demici non solo siciliani, si & parlato in
modo assolutamente originale dell’Etna
e delle sue peculiarita in campo pro-
duttivo e gastronomico. Le relazioni -
moderatore 'Accademico Francesco Mi-
lazzo - sono state affidate a esperti del
settore, che hanno saputo coniugare,
in modo esemplare, la correttezza scien-
tifica con la chiarezza e la semplicita
espositiva.

Michela Ursino, Accademica di Catania
e archeologa di professione, ha aperto
le relazioni sottolineando il ruolo che il

vulcano ha avuto nei racconti mitologici
e nelle testimonianze archeologiche sin
dalle epoche pili remote, stimolando
l'attenzione su aspetti e curiosita non
sempre note ai non addetti ai lavori. Il
nucleo principale degli interventi e stato
affidato a docenti dell'Universita di Ca-
tania, che hanno affrontato, con grande
competenza, problematiche di attualita.
La professoressa Daniela Romano ha
messo I'accento sull'unicita dell'ambiente
etneo, sottolineandone le peculiarita
pedologiche, orografiche e biologiche.
Un paesaggio, quello dell’Etna, che ha
continuamente dovuto “fare i conti”
con lattivita eruttiva del vulcano, in
un rapporto per molto tempo armonico,
inficiato in anni recenti da una sempre
crescente espansione edilizia che si e
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cercato di regolamentare con listitu-
zione, nel 1987, del Parco dell’Etna. La
professoressa Elisabetta Nicolosi si &
concentrata sugli aspetti della biodi-
versita nella frutticultura: il territorio
etneo, infatti, & caratterizzato da mi-
croclimi che hanno determinato la pre-
senza di numerose varieta di prodotti.
Alcuni di essi, oggi dimenticati, sono
sempre pill frequentemente oggetto di
“attivita di recupero” da parte di volen-
terosi agricoltori. Grande attenzione &
stata recentemente posta, oltre che sui
prodotti principali caratterizzati da col-
tivazioni di grande estensione (vite, oli-
vo, pero, melo, fico d'India, pistacchio,
castagno), anche su prodotti “minori”,
come fico, melograno, gelso, solo per
citarne alcuni.

Il professor Pietro Pavone, nell’affrontare
il problema delle erbe spontanee e del
loro utilizzo in cucina, ha “deliziato”
gli astanti con la proposta di numerose
ricette da poter sperimentare. Lutilizzo
di piante spontanee in cucina prende il
nome di fitoalimurgia, dal greco phyton
(pianta) e dal latino alimentia urgentia
(urgenza alimentare). Il relatore ha ri-
cordato I'importanza delle piante spon-
tanee o alimurgiche: oggi non sono pit
raccolte in condizioni di necessita, ma
rappresentano l'attenzione ai valori e
ai sapori del territorio e della stagionalita.
Importante la certezza del riconosci-

mento della specie e della commestibi-
lita. Si e soffermato, inoltre, su specie
tipiche del territorio etneo, quali il fi-
nocchietto riccio e il cavolicello, prota-
gonisti di numerosi piatti locali.

Di biodiversita, infine, ma in campo
zootecnico, si € occupato il professor
Salvatore Bordonaro. L'Etna ¢ stato da
sempre terreno favorevole per l'alleva-
mento, in aree marginali, di razze au-
toctone. Tale attivita, orientata verso
una produzione di tipo tradizionale,
consente di ottenere prodotti tipici, e
spesso di nicchia, che mantengono vive
le tradizioni e fungono da incentivo per
lo sviluppo di microeconomie locali.
Non poteva mancare, infine, un excursus
sui vini dell’Etna e sulle potenzialita
economiche che questo settore mostra
sempre piu chiaramente. Vittorio Car-
daci, delegato FISAR, ne ha illustrato,
con grande competenza, le peculiarita,
sottolineando soprattutto I'aspetto della
varieta delle produzioni in rapporto
alla diversita delle condizioni ambientali.
Altitudine, vicinanza del mare, esposi-
zione e tipologia di terreno lavico sono,
infatti, fattori che, diversamente com-
binati fra loro, determinano le caratte-
ristiche dei vini etnei.

Limpegno della Delegazione di Catania
e I'alto livello scientifico della manife-
stazione sono stati riconosciuti anche
in ambito non accademico. A testimo-

CENA ECUMENICA 2017

nianza di cio, oltre ai numerosi inter-
venulti, € stata la collaborazione e la di-
sponibilita, oltre che della dottoressa
Rita Carbonaro (Direttrice della Biblio-
teca Ursino Recupero), del professor
Giancarlo Magnano di San Lio (Direttore
del Dipartimento di Scienze umanistiche
dell'Universita) che hanno agevolato,
in ogni modo, gli aspetti logistici. Hanno
voluto inoltre dare il proprio contributo,
sotto forma di patrocinio, la Regione
Sicilia, il Comune di Catania, 'Universita
di Catania, la “Strada dei vini dell’Etna”,
il “Parco dell’Etna”, la “Funivia dell’Etna”,
come ulteriore inequivocabile segnale
del valore della manifestazione.
Per i convegnisti e i loro accompagna-
tori sono stati organizzati una cena di
benvenuto, presso il ristorante dell’-
Hotel Katane; un rinfresco offerto alla
fine dei lavori nella splendida cornice
del chiostro di levante del Monastero
dei Benedettini, seguito da una pas-
seggiata nel centro storico di Catania.
La cena di gala, con un menu in linea
con il tema del convegno, in cui ha
dominato la lavorazione dei prodotti
dell’Etna, ¢ stata ospitata nella sugge-
stiva cornice barocca dei saloni di Pa-
lazzo Biscari. Per finire, un’emozio-
nante escursione in vetta al protago-
nista assoluto di queste giornate cata-
nesi: I'Etna.

See International Summary page 70

La riunione conviviale ecumenica, che vede alla stessa mensa virtuale tutti gli Accademici in Italia
e nel mondo, si svolgera il 19 ottobre alle 20,30, e avra come tema “i formaggi nella
cucina della tradizione regionale”. Un tema, scelto dal Centro Studi “Franco Maren-

ottobre

ghi” e approvato dal Consiglio di Presidenza, volto a valorizzare un alimento, di

cui Ultalia é ricchissima, che entra come componente essenziale o sussidiario in
numerose preparazioni tipiche del territorio, accanto a interessanti innova-
zioni. [ Delegati cureranno che la cena ecumenica sia accompagnata da
un’idonea relazione di carattere culturale per illustrare l'importante argomento
proposto e che, sulle mense, il menu sia composto in omaggio all’alimento scelto.
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Il Pranzo del Purgatorio a Gradoli

Un particolare evento gastronomico, con l'obiettivo di mantenere

e rinnovare il sentimento di appartenenza alla comunita.
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DI GIOVANNI FAGGIOLANI
Accademico di Viterbo

on il rito delle ceneri, il mer-

coledi dopo l'ultimo giorno

di Carnevale, la Chiesa ¢ in-
tervenuta con rigore a ricordare che
ha inizio il tempo della penitenza, con
evidenza I'obbligo dell’astinenza.
Con l'aspersione delle ceneri sul capo
dei penitenti la Chiesa rammenta al-
'uomo che & polvere e polvere ritornera
e impone un giorno di stretto digiuno
che, con netta cesura, chiude il Car-
nevale e apre al non breve periodo di
sacrifici e penitenze della Quaresima.
A Gradoli, nella Tuscia viterbese, questo
passaggio € celebrato con il “Pranzo
del Purgatorio”.
Gradoli & un bel borgo di 1.500 abitanti,
su una delle colline che incoronano il
lago di Bolsena, scelto, non a caso, dalla
famiglia Farnese come una delle resi-
denze preferite nel Ducato di Castro,
con la costruzione, su progetto di San-
gallo, di un maestoso palazzo-fortezza,
attualmente in perfetto stato e adibito
amuseo.
Protagonista nell'organizzazione e nel
cerimoniale del pranzo e la “Fratellanza
del Purgatorio”, istituita nel XVII secolo
come confraternita e trasformatasi, nel
1925, non senza accaniti contrasti con
le autorita religiose, in societa laica di
mutuo soccorso, con finalita proprie,
previste dallo Statuto: suffragare le ani-
me purganti, accompagnare i defunti,
aiutare i fratelli in difficolta e i poveri
in generale. Le componenti essenziali
della manifestazione sono la questua e
il successivo “Pranzo”.
La questua ¢ il prologo della cerimonia
che, come in tutti i riti di passaggio,
rappresenta l'avvio di un nuovo ciclo
economico e stagionale con una sia pur

limitata redistribuzione rituale di beni
e risorse, attraverso le offerte e, suc-
cessivamente, con la distribuzione dei
generi alimentari raccolti nel banchetto
alimentare comune.

Tutto inizia il giovedi grasso, quando i
membri della Fratellanza danno inizio
alla festa degli incappucciati. Il tambu-
rino e lo stendardo precedono il corteo
che portera i Fratelli, vestiti con una
tunica marrone, una mantellina viola e
un cappuccio, a visitare tutte le case
per raccogliere le offerte. Gli abitanti
acquistano i biglietti per il pranzo o
elargiscono offerte in denaro o in oggetti
di antiquariato domestico, oggi definiti
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di “modernariato”, alimentari (ortaggi,
formaggi, salumi ecc.), che vengono
poi messi all’asta, il pomeriggio, nella
piazza del paese.

[ preparativi per il pranzo iniziano la
notte del martedi grasso, con i fuochisti
che accendono la catasta di legna ne-
cessaria alla cottura e al mantenimento
della temperatura delle vivande. Il pran-
Z0 viene servito, ormai da anni, ad al-
meno duemila persone, nei locali disa-
dorni della Cantina Sociale, con un im-
piego di circa ottanta Fratelli tra cuochi
e inservienti.

Il menu, fisso e immutabile da diversi
anni, ¢ basato esclusivamente su prodotti
locali, che hanno costituito per secoli
la dieta magra dei venerdi e delle vigilie
comandate, nei centri che si affacciano
sul lago di Bolsena.

Per evidenti motivi organizzativi, la sto-
viglieria non era e non ¢& fornita, ma
portata da casa dai convitati; oggi pur-
troppo sostituita da inguardabili piatti
di plastica. Portati da casa anche il pane
el'acqua. Siinizia il pranzo con i “fagioli
del purgatorio”, uno dei legumi tipici
dei paesi di una zona particolarmente
vocata alle culture dei cereali, insieme
alle “lenticchie di Onano” e ai “ceci del
solco dritto di Valentano”. I fagioli sono
bianchi, piccoli, teneri e senza buccia,
dal sapore delicato e vengono lessati in
acqua aromatizzata con aglio, salvia,
alloro e poco sale, e serviti affogati ge-
nerosamente nel pregiato olio extra-
vergine di oliva di Gradoli.

Segue la minestra di riso al brodetto di
tinca e luccio, pesci emblematici del
lago di Bolsena.

Il piatto principale € costituito da luccio
fritto e, dal dopoguerra, baccala in umi-
do e arrosto sempre condito con I'olio
extravergine a crudo, che esalta i par-
ticolari caratteri di delicatezza e pro-
fumo, dovuti alla presenza del sotto-
stante grande lago vulcanico che co-
stituisce essenziale gradiente termico
per il clima e tutte le colture della zona.
Qui finisce il pranzo organizzato dalla
Confraternita, perché il dessert e co-
stituito dai dolcetti che gli abitanti di
Gradoli, in competizione tra loro, por-
tano da casa e offrono ai vicini convitati,

lodandone le caratteristiche. Anche i
vini sono portati da casa, in quantita
non valutabile ma certamente abbon-
dante, e tutti rigidamente locali, an-
ch’essi oggetto di assaggi e valutazioni
tra convitati, nonché di offerta per i vi-
sitatori non locali. Prima il Grechetto
bianco, secco e vellutato, poi il Grechetto
rosso secco, leggermente fruttato, e
per finire 'Aleatico di Gradoli, il vino
millenario, importato dalla Grecia dagli
Etruschi, rosso granato, dolce e mor-
bido, da conversazione, uno dei pit
antichi e ancora poco conosciuti vini
dolci d’Italia.

Durante il pranzo, si sviluppa una sug-
gestiva competizione enologica tra i
convitati locali, proprietari tutti di can-
tine in grotta, sia a Gradoli sia nella
confinante Grotte di Castro, con l'as-
saggio del “vino carcerato”, prodotto
nelle piccole vigne locali e messo a in-
vecchiare in bottiglie chiuse con un cap-

puccio di gesso e cemento e poi sotter-
rate, per lunghi periodi, nella parte pit
profonda della cantina.
La motivazione del suffragio delle anime
del Purgatorio ¢ imposta dallo Statuto,
ma in realta la funzione del “Pranzo
del Purgatorio” & quella di mantenere
e rinnovare il sentimento di apparte-
nenza alla comunita.
Lapparente contraddizione tra la spe-
cialita e la quantita delle portate, e il
contesto temporale nel quale si celebra
il banchetto, I'inizio della Quaresima, &
invece il segno del valore magico e pro-
piziatorio del cibo e della volonta di
rompere il tabli della dura frugalita del
pasto ordinario, e in particolare di quello
quaresimale, con una quantita e qualita
di cibo che erano piti tipiche dei periodi
di festa.
La tradizione continua e tutti gli ospiti
forestieri sono bene accetti.

See International Summary page 70

CALENDARIO DELLE MANIFESTAZIONI
ACCADEMICHE 2017

MARZ0

Dal 7 marzo al 2 aprile - Alessandria
Mostra “I menu raccontano - Storie
in tavola” a Milano

Dal 9 al 30 marzo - Bologna
IV Rassegna cinematografica
“Sequenze di Gola”

18 marzo - Palermo
Sessantennale della Delegazione

Convegno “Dagli Arabi ai Normanni:
storia, cultura e gastronomia
a Palermo”

25 marzo - Caltagirone
Venticinquennale della Delegazione
Convegno “Cibo e digiuno nelle tre
religioni monoteiste

APRILE

8 aprile - Reggio Emilia
I edizione Premio “Gianni Franceschi”

21-23 aprile

Accademia Italiana della Cucina

Forum dei Delegati
a Santa Margherita di Pula (Cagliari)

GIUGNO

17 giugno - Siracusa
Cinquantacinquennale

della Delegazione

Convegno “La cucina del mare:
essenza di Siracusa da ben 2750 anni”

OTTOBRE

19 ottobre - Cena Ecumenica
“I formaggi nella cucina della
tradizione regionale”

NOVEMBRE

4-5 novembre - Bressanone
Decennale della Delegazione
Convegno sul Torggelen
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La Quaresima e le carni

La lotta allegorica tra il bene e il male narrata
attraverso una simbologia alimentare.

DI ROBERTO DOTTARELLI
Accademico di Roma Castelli

J ¢ una vasta produzione let-

teraria che, a partire dal XII

secolo, mette in scena la di-
sputa fra questi due acerrimi rivali. Il
primo caso di controversia fra Quare-
sima e le carni si ritrova in un paio di
lettere di Bernardo di Meung, Carnes
piscibus ut recedant cum Quadragesima,
e Responsio Quadragesimae quod non
recedet. Queste due lettere, pur nella
loro brevita, contengono gia tutti gli
insulti, che caratterizzeranno la suc-
cessiva letteratura dedicata all’argo-

%

DPieter Bruegel il Vecchio “Lotta tra Carnevale e Qz;aresima” (1559)

mento. A esse succede di poco La Ba-
taille de Caresme et de Charnage (in
italiano “carnaggio”, che per 'Accade-
mia della Crusca descrive un insieme
di carni “buone da mangiare”) di un
anonimo francese, probabilmente de-
stinata a far ridere i signori e i chierici
dell’epoca.

Caresme, signore delle acque, a dorso
di un mulet (un cefalo, il cui nome
pero richiama il mulo), con un salmone
amo’ di corazza, affronta il Barone di
Charnage, signore dei cibi grassi, che
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cavalca un cervo e indossa una corazza
di carni di maiale e un elmo ricavato
dalla testa di un cinghiale.

Per le sorti di Caresme scendono in
campo i legumi, le aringhe fresche e
la carne di balena essiccata, mentre,
per quelle di Charnage, si schierano
le carni di maiale, le salsicce e i for-
maggi. Lo scontro € epico, ma la car-
neficina (carnage) viene evitata, perché
I'esito del conflitto e favorevole al Ba-
rone. Questi, dapprima vorrebbe che
Caresme fosse bandito per sempre
dalle tavole, ma poi si accontenta di
limitarne I'intrusione per un periodo
massimo di 40 giorni I'anno.

Invero, la Quaresima, cosi come la co-
nosciamo, € stata istituita intorno al
IV secolo, traendo ispirazione dai qua-
ranta giorni trascorsi da Gest nel de-
serto, dopo il suo battesimo nel Gior-
dano. Il digiuno e le altre forme di pe-
nitenza, che ne caratterizzano la so-
stanza, sono finalizzate alla purifica-
zione spirituale, che, attraverso la pre-
ghiera e la pratica della carita, prepa-
rano alla celebrazione della morte e
della resurrezione del Cristo.

Dalla fine del V secolo, l'inizio della
Quaresima fu fissato al mercoledi delle
Ceneri e, includendo tutti i giorni fino
al Sabato Santo, si arrivo a una durata
di quarantasei giorni, dei quali, pero,
solo quaranta furono riservati al di-
giuno ecclesiastico, per via del fatto
che nelle sei domeniche della Quare-
sima non e consentito digiunare. A
questo punto possiamo annotare come
il nome Quaresima derivi dal latino
quadragesima, che indica la durata
del periodo di digiuno, cioe quaranta
(giorni).

In ambito letterario italiano, il termine
francese Charnage o Chairnage (come
appare in testi successivi a quello del
XII secolo), non viene perd tradotto
con “carnaggio”, come ci si sarebbe
potuti aspettare, o con “le carni” come
abbiamo fatto noi, ma con “Carnevale”.
Ed & qui che ci si potrebbero confondere
le idee, perché I'opposizione tra Car-
nevale e Quaresima, cosi come la co-
nosciamo noi, non si basa sul contrasto
tra 'abuso e la rinuncia alla carne.

Il Carnevale, al giorno d’oggi, viene
visto si come un momento di smoda-
tezza, anche alimentare, ma senza un
collegamento stringente alla carne,
nonostante la sua presenza nel nome
possa esserne un indizio. Molti linguisti
ritengono che I'etimologia della parola
Carnevale abbia origine dal basso
latino carnem levare (come pure il si-
nonimo antico carnasciale da carnem
laxare). Questi significati, riferendosi
a una rinuncia alle carni, come é ca-
ratteristica della Quaresima, piuttosto
che a un consumo eccessivo delle stes-
se, fanno venir meno 'opposizione tra
un periodo in cui le carni si possono
consumare e quello successivo in cui
esse sono proibite.

La vastissima letteratura sull'argomen-
to, tuttavia, fa pensare che nellimma-
ginario medievale la situazione fosse
diversa e che al Carnevale fosse asso-
ciato un animale in particolare: il ma-
iale. E a ragione, visto che il maiale ¢
I'animale da carne per eccellenza. Cosi,
a parte la Bataille, vi € un testo francese
del XV secolo, in cui il capo dell’esercito
delle carni € un maiale. E in una edi-
zione perugina da ricondursi agli inizi
del XVI secolo, il generale dell’armata
di Carnevale e ancora un corpulento
suino, che spinge a combattere le gal-
line contro i lucci.

Il maiale & un animale allevato, di cui
non si butta niente, ma non era un
animale “civile”, nel senso che veniva
fatto crescere nel saltus, cioe nella zona
di confine tra i campi coltivati e la bo-
scaglia, dove gli abitanti del villaggio
praticavano la caccia e la raccolta dei
frutti spontanei (George Duby, Le origini
dell’economia europea, Laterza 1975).
Questa sua condizione di animale ai
margini della civilta, viene rafforzata
dalle ordinanze comunali che, dal Me-
dioevo in poi, proibiscono la presenza
dei maiali entro le mura cittadine, poi-
ché responsabili di danni e incidenti,
come quello occorso al figlio di Luigi
VIl Grosso, il cui cavallo era inciampato
in un porcus diabolicus.

Un testo inglese della fine del XII secolo
descrive il maiale come una bestia ler-
cia, che fruga nel terreno con il muso,

ricercando cibo. Col suo tener la testa
bassa, esso non si rivolge mai al Signore
e percio simboleggia il peccatore, che
preferisce gli agi di questo mondo ai
beni dell’aldila.
La sua versione selvaggia, poi, il cin-
ghiale, nell'immaginario dell’'antichita
classica, e strettamente ricollegabile
agli Inferi e al declino invernale della
natura, sia rivestendo il ruolo di anta-
gonista, nelle prove iniziatiche dei gio-
vani eroi al passaggio dalla giovinezza
all'eta adulta (Teseo, Ulisse), sia quello
diloro carnefice (Osiride, Attis, Anceo,
Adone). Michel Pastoureau (Medioevo
simbolico, Laterza 2007) non ha dubbi:
“E l'indiscussa star del campo avver-
sario del Cristo”.
Per Piero Camporesi, il Carnevale &
una festa d’abbondanza e di ricchezza,
perché arriva alla fine della stagione
invernale, quando i vivi entrano in
contatto con i morti: “le maschere car-
nevalesche che lo accompagnano sono
figurazioni grottesche e ghignanti di
spiriti inferici e di anime di morti. Pro-
prio per questo esso € un mito d’ab-
bondanza e di ricchezza, perché ‘dai
morti ci vengono i cibi’ (Ippocrate) e
il dio dei morti per eccellenza e Pluto-
ne”, ossia il ritratto della ricchezza (Il
paese della fame, Garzanti 2000).
Né puo essere considerato casuale il
fatto che a contrastare i suini, siano
stati scelti i pesci. Non perché fossero
un alimento magro, visto che, quanto
ad apporto proteico e a grassi, avreb-
bero avuto poco da invidiare ad alcuni
tipi di carne. Ma, indubbiamente, per
il loro valore simbolico: infatti, gia dal
I secolo, i cristiani avevano iniziato a
utilizzare I'acrostico della parola greca
“ichthys” (pesce), per indicare Gesu
(Iesous Christos Theou Yios Soter).
Cosi, al di la della contesa tra cibi
magri e cibi grassi, il contrasto tra
Quaresima e Carnevale rappresenta
l'eterna lotta tra il bene e il male. Una
lotta allegorica raccontata attraverso
una simbologia alimentare che, una
volta di pil, dimostra quanto i cibi
siano buoni da pensare, con serena
pace delle persone golose come me.
See International Summary page 70
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Un dolce povero chiamato pinza

Tipico della provincia trevigiana, veniva realizzato dalla gente contadina.

inonimo di pesante, fisso, com-

patto, € il termine pinza, che

nel Veneto identifica uno strano
dolce molto consistente. E soprattutto
un dolce povero, fatto con diversi in-
gredienti, direi di recupero, almeno
alle sue origini. Tutto cio0 che di dolce
fornisce la campagna, alle soglie del-
l'inverno, diventa ingrediente possibile
per la pinza. Per esempio, il condimento
principale, per amalgamare gli ingre-
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DI NAZZARENO ACQUISTUCCI
Delegato di Treviso-Alta Marca

dienti, risultava essere il brodo di co-
techino (nel Trevigiano € chiamato
musetto) disponibile nel periodo delle
feste di Natale. Ma la caratteristica
pit importante, che lo contraddistin-
gue dagli altri dolci che si possono
trovare nel periodo natalizio, & I'uso
della polenta. Una farina particolar-
mente singolare per i dolci di Natale,
quando solitamente si cerca di realiz-
zare qualcosa di veramente buono,
soffice e accattivan-
te. Ebbene, sappia-
mo che la farina di
mais, nei secoli scor-
si, ha preso piede
nell’alimentazione
veneta in tante sue
declinazioni, non
ultima proprio quel-
la di farne dei dolci,
come, per esempio,
gli zaleti, biscotti ti-
pici veneziani.

Indubbiamente,
pero, ¢'¢ da pensare
che questo tipo di
dolce, cosi semplice
e povero, sia stato
appannaggio solo
della gente conta-
dina chelo ha sem-
pre realizzato, pri-
ma che arrivasse il
mais dalle Ameri-
che, con altre farine
come quella scura
di grano saraceno,
o quella di miglio.
Una variante dolci-
ficata, quindi, della
puls romana, una

farinata di farro o di fave, riconosciuta
antenata della nostra attuale polenta.
Come il pane, arricchito per le feste,
diventa “panettone” per i cittadini, cosi
la polenta, arricchita, diventa “pinza”
per i contadini. Solo che gli arricchi-
menti della campagna sono assai pit
poveri, ma di pili varia fantasia. Prima
della diffusione dello zucchero, questo
impasto si dolcificava col miele. Pitt
tardi, con la melassa, altro dolcificante
naturale ottenuto, almeno per noi ita-
liani, dalla barbabietola, a partire dalla
prima meta dell’Ottocento, quando si
conobbe il procedimento industrial-
mente conveniente per 'estrazione del
saccarosio.

La pinza, all'origine, era ottenuta senza
lievito, con I'impasto di farina gialla,
molto pitt a buon mercato di quella
bianca preziosa per il pane; il brodo di
musetto; poco sale; miele o zucchero
e 'aggiunta di quel che la fantasia e la
disponibilita in casa consentivano:
uvetta dolce appassita e rinvenuta con
I'acqua, fichi secchi, fettine di mela o
di pera fresche, oppure essiccate, e an-
che di pesca e di albicocche e ciliegie,
trattate allo stesso modo, poi anche
con gherigli di noci, semi di finocchio,
pezzetti di zucca gia arrostita e canditi,
per chi se lo poteva permettere.
Prima di passare al metodo di cottura,
€ necessaria una breve digressione sul
falo della sera antecedente la festa del-
I'Epifania. Detto anche “panevin”, &
fatto da una catasta di rovi, rami e
canne di granoturco attorno a un palo
di sostegno. Un’usanza che affonda
nella notte dei tempi e che ha molti ri-
chiami pagani, come il culto del sole e
del fuoco e, nel contempo, vuole riaf-
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fermare il legame che 'uomo ha con
la terra dispensatrice della vita attra-
verso i suoi frutti. Il rito vuole esorciz-
zare il timore degli uomini di perdere
il sole e le altre forze che generano la
fertilita della terra. Le faville che escono
dal falo sono interpretate, seguendo il
vento, in modo diverso a seconda della
direzione che prendono. Se si dirigono
verso Ovest, 'annata agraria sara buo-
na, se invece vanno verso Est sara una
disgrazia per i raccolti.

Tornando alla pinza, una volta fatto
I'impasto molto sodo, gli si dava una
forma tondeggiante, e si avvolgeva e
si legava in molti strati di foglie di
verza, passando il tutto nella base dei
falo augurali, prima di appiccar loro il
fuoco. 1l fagotto cosi protetto veniva
recuperato solo alla fine, quando ri-
manevano del falo soltanto poche braci.

Solo allora la pinza, liberata dalle foglie
diverza, veniva portata a tavola e pre-
sentata in tutta la sua fragranza, come
appena sfornata, e si divideva fra i
commensali in segno beneaugurante.
Oggi la pinza ha perso quelle caratte-
ristiche di estrema poverta e anche la
sua cottura non avviene pit tra le braci
dei falo. Intanto, ha preso una forma
rettangolare, molto piu pratica, ed €
stata ingentilita dall'uso di una parte
di farina bianca per dolci, di lievito
per alleggerire tutto il composto, del
burro e del latte per amalgamare le
farine. Si possono trovare ricette che
contemplano anche I'uso del pane raf-
fermo. I panifici, soprattutto, ma anche
le pasticcerie, fanno a gara per ag-
giungere ingredienti che stimolino le
voglie dei piti golosi.

La pinza vive lo spazio di un mattino,

perché ¢ strettamente legata alla ceri-
monia del “panevin” e dell’Epifania.
Subito dopo, con il periodo di Carne-
vale, compaiono altri dolci quali le “fri-
toe” e i “crostoi”.
Esiste, pero, ancora la tradizione, di-
venuta folcloristica, che nella serata
del 5 gennaio, vigilia dell’Epifania, nel
Trevigiano - € famoso il “panevin” di
Arcade - si puo assistere a innumerevoli
falo, gustando la pinza accompagnata
da un buon bicchiere di vin brulé.
Questo dolce, certamente, non regge
al confronto di tanti altri del periodo
natalizio, ma rimane fortunatamente
un prodotto ancora vivo nella tradizione
della cucina trevigiana, anche se ha in
parte tradito le sue origini povere, in-
gentilendosi e adeguandosi ai gusti dei
nostri giorni.

See International Summary page 70

ISTRUZIONI PER LA COLLABORAZIONE ALLA RIVISTA

La collaborazione degli Accademici alla loro rivista, ol-
tre che gradita, é indispensabile. Ma occorre che gli Ac-
cademici tengano presenti alcune norme essengiali, af-
finché i loro scritti, frutto di passione e impegno, trovino
rapida ed esauriente pubblicazione.

® Testi degli articoli: é necessario che i testi vengano
inviati per via elettronica, in formato word (no pdf)
utilizzando questo indirizzo e-mail:
redagione@accademial953.it

® Lunghezza dei testi: importante che i testi abbiano
una lunghezza compresa tra i 3.500 e i 7.000 caratteri
(spazi inclusi): in questo modo si eviteranno tagli fasti-
diosi per chi li deve effettuare quanto per chi li subisce.
Qualsiasi computer prevede il conteggio delle battute.

® Ogni numero della rivista viene impaginato il mese
precedente a quello riportato in copertina, in modo
che arrivi agli Accademici nella data prevista. Ne tenga-
no conto coloro che desiderano inviare un articolo con
un preciso riferimento temporale.

@ La pubblicazione degli articoli avviene per insinda-
cabile giudizio della redazione, che si riserva, ovvia-
mente, i necessari controlli, Ueventuale revisione dei testi e
la possibilita di pubblicarli secondo gli spazi disponibili.

® Rubrica “Dalle Delegazioni”: al fine di agevolarne
la lettura, contenere gli articoli nella lunghezza massi-
ma di 2.500 caratteri spazi inclusi.

Non saranno pubblicate relazioni di riunioni tenute
fuori del territorio della propria Delegazione, o di
quelle effettuate in casa degli Accademici, a meno che
non si siano svolte in occasione di un evento importante.
Non inserire, inoltre, Uelenco delle vivande e dei vini,
per i quali va utilizzata la scheda apposita, relativa alle
riunioni conviviali.

@ Schede delle riunioni conviviali: vanno inviate in
Segreteria (segreteria@accademial953.it). E altret-
tanto importante che nella compilazione delle schede, per
le “Note e commenti”, venga rispettato il limite di 800
caratteri (massimo 1.000) spazi inclusi, onde evitare
anche in questo caso dolorosi tagli. Le schede giunte in
Segreteria oltre il limite di 30 giorni verranno cestinate.
Anche per questa Rubrica, si prega di non inviare rela-
zioni di riunioni conviviali tenute al di fuori del ter-
ritorio della propria Delegazione, o di quelle effettuate
in casa degli Accademici, o che comunque non si sono
svolte nei ristoranti o negli esercizi pubblici, in quanto
non verranno pubblicate.
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Pesce fresco o surgelato?

Qualita organolettiche e nutrizionali del prodotto ittico surgelato
e prevengzione dell’anisakidosi.

DI MAURO GAUDINO
Accademico di Roma Nomentana

aquando, nel 1930, il biologo

americano Clarence Byrdseye

inizio a commercializzare i
primi prodotti conservati utilizzando
il gelo, le tecniche della conservazione
con il freddo hanno fatto passi da gi-
gante, tanto che oggi riusciamo a ot-
tenere prodotti conservati perfetta-
mente anche per mesi, senza perdita
delle caratteristiche nutrizionali e di
gusto. Tali tecniche, che si distinguono
in refrigerazione, congelazione e sur-
gelazione, hanno portato enormi be-
nefici soprattutto nella sicurezza della
commercializzazione del pesce, piu
soggetto di altri alimenti a un rapido
deperimento.
Sappiamo che nel cucinare il pesce, la
freschezza del prodotto gioca un ruolo
importante per ottenere un eccellente
risultato. Ma non tutti hanno la possi-
bilita di acquistarlo freschissimo, quando
il pesce pescato poche ore prima si pre-
senta ancora curvo e rigido. Subito
dopo, inizia la frollatura delle carni,
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alla fine della quale, in circa 30 ore, il
pesce comincia a degradarsi. La sua
alterazione diventa piu evidente dopo
4-7 giorni dall’essere stato pescato. Con
la surgelazione, invece, la freschezza
del prodotto ittico viene mantenuta
anche a mesi di distanza dal confezio-
namento, con perdite organolettiche e
nutrizionali minime. Le differenze tra
fresco e surgelato sono dovute soltanto
auna maggiore sapidita e a un delicato
profumo salmastro che persistono nel
fresco, presumibilmente dovuti a un
pilt lungo contatto con 'acqua marina.
Infatti, il pesce pescato destinato a
essere surgelato, viene immediatamente
lavorato nelle cosiddette “navi fattorie”,
dove rapidamente lo eviscerano, lo la-
vano e lo spellano, per poi procedere
alla sua surgelazione.

La freschezza del pesce per la surgela-
zione € una caratteristica di fondamen-
tale importanza, ma non € 'unico aspet-
to positivo. C'¢ anche la praticita, per
chi cucina, di avere in frigorifero pesce

gia pulito e sfilettato, sempre pronto
per l'uso, con caratteristiche organo-
lettiche e nutrizionali che si mantengono
nel tempo. In alcuni casi, il prodotto
surgelato sarebbe addirittura preferibile
al fresco per questioni sanitarie, come
nel caso di pesci predisposti a parassitosi.
Per comprendere bene 'importanza di
questa tecnica conserviera, la confron-
teremo con altre due, sempre basate
sul freddo: la refrigerazione e la con-
gelazione. La refrigerazione del pesce
fresco si ottiene soltanto ricoprendolo
di ghiaccio: in tal modo I'acqua presente
allinterno del pescato rimane allo stato
liquido, e cio rallenta la replicazione
dei microbi. La freschezza del pesce
cosi conservato dura dai quattro ai sette
giorni, dopodiché il prodotto deperisce
molto rapidamente.

La congelazione non esercita un’azione
battericida, ma blocca lo sviluppo e la
moltiplicazione dei microrganismi. ac-
qua si solidifica formando cristalli di
ghiaccio all'interno del prodotto ittico.
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Tali cristalli risultano tan-
to pit grandi, quanto pit
lungo ¢ il tempo in cui si
formano, e finiscono per
rompere le membrane
delle cellule facendo fuo-
riuscire il liquido in esse
contenuto. Il prodotto,
cosi danneggiato, perde
gran parte dei suoi succhi
durante la fase di scon-
gelamento, rendendo la
consistenza dell’alimento
congelato piuttosto stop-
pacciosa.

Nella surgelazione, inve-
ce, al centro dell’alimen-
to, in circa 4 ore, si rag-
giungonoi -18 °Ce oltre.
Con tale tecnica di raf-
freddamento veloce, si
ottengono cristalli molto piu piccoli
(microcristalli) rispetto alla congela-
zione, che non danneggeranno la strut-
tura biologica dell’alimento. Il pesce
manterra, quindi, proprieta simili al
prodotto originario.

Nella surgelazione, cosi come nella con-
gelazione, si raggiungono temperature
alle quali nessun microrganismo € in
grado di moltiplicarsi. Per essere efficaci,
tali temperature devono, pero, essere
mantenute ininterrottamente fino alla
distribuzione finale del prodotto (la
cosi detta “catena del freddo”). Infatti,
i punti critici di questa tecnica di con-
servazione sono il trasporto dal pro-
duttore al punto vendita, e da questo
al freezer del consumatore.

Un altro aspetto sanitario molto im-
portante, riferito al surgelato, & la pre-
venzione dell'accidentale assunzione
dell’Anisakis, un genere di vermi ne-
matodi. Infatti, i pesci surgelati o con-
gelati hanno il vantaggio, rispetto al
prodotto fresco, di avere una capacita
preventiva contro 'anisakidosi (detta
anche anisakiasi o malattia del “verme
delle aringhe”). Tale prodotto, pero,
se non surgelato o congelato nel modo
corretto, con temperature e durata dei
trattamenti giusti, € sempre a rischio
di Anisakis, soprattutto per chi lo mangia
crudo o poco cotto, come lo sgombro,

le sardine, e il tonno, che sono le specie
pill soggette a questa parassitosi. Tale
parassita si trasmette da mammiferi
marini infetti, quali balene, foche e del-
fini, attraverso le feci dove sono presenti
le uova del parassita. Da queste si svi-
luppano le larve che vengono ingerite
da cefalopodi, come seppie, calamari
e totani, e che a loro volta vengono
mangiati dai pesci. Questi ultimi con-
traggono cosi I'infezione parassita che
puo trasmettersi all'uomo, specialmente
se sono trascurate alcune accortezze
prima del consumo. LAnisakis risiede
nell’apparato digerente dell’animale
ospite vivo, ma dopo la morte di questo
puo passare a infestarne i tessuti.

La surgelazione del prodotto ittico av-
viene quasi sempre a bordo delle navi,
poco dopo la pesca. Per questo motivo
il pesce destinato alla surgelazione ¢
subito eviscerato. Questo riduce note-
volmente il rischio che, se il parassita &
presente nelle viscere del pesce, possa
passare a infestarne le carni. Anche
per il pesce fresco destinato alla vendita
diretta, con la Circolare dell’l1 marzo
del 1992 n. 10, il Ministero della Sanita
raccomanda la tempestiva eviscerazione
soprattutto di alcune specie.

[ ristoranti che offrono pesce crudo
hanno particolari abbattitori professio-
nali che possono portare gli alimenti a

-20 gradi in pochi minuti.
Provvedono cosi alla bo-
nifica del pesce crudo,
mantenendone le carat-
teristiche organolettiche
e nutrizionali. Ma se il
pesce crudo viene con-
gelato in casa, & neces-
sario tenere il prodotto
per almeno 96 ore a
-18°C, in un congelatore
domestico, che deve es-
sere contrassegnato con
tre o piti stelle (cosi come
raccomandato dal decre-
to 17 luglio 2013 del Mi-
nistero della Salute, in
attuazione della legge 8
novembre 2012, n. 189).
Inoltre, IAutorita Euro-
pea per la Sicurezza Ali-
mentare, 0 EFSA (European Food Safety
Authority), consiglia una cottura del
pesce in tutte le sue parti (anche all'in-
terno) superiore ai 60 °C per almeno
un minuto. Considerando, pero, che
normalmente il centro di un filetto di
3 cm raggiunge i 60 gradi dopo pit di
10 minuti di cottura, si dovrebbe cuocere
bene il pesce a piu di 70 gradi e per
tempi pitt lunghi.
Anche se una normale temperatura di
cottura non garantisce sempre I'elimi-
nazione di tutti i rischi derivanti da
pesce alterato o mal conservato, una
buona cottura e sempre consigliata in
quanto, oltre a uccidere il parassita
Anisakis, si ottiene anche una signifi-
cativa diminuzione e disattivazione di
microrganismi patogeni, ai quali i pro-
dotti della pesca sono sempre soggetti.
Le conseguenze, in caso ci si infetti di
anisakidosi, anche se questi parassiti
non sono in grado di sopravvivere a
lungo nell’apparato digerente dell'uomo,
possono essere numerose € vanno dai
danni alle pareti gastriche alle pericolose
perforazione intestinali. E da tenere,
infine, presente che le larve di Anisakis
rappresentano un rischio per le sostanze
che possono liberare nei tessuti circo-
stanti prima di morire, e che potrebbero
causare importanti allergie.

See International Summary page 70
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La gastronomia nelle aste
di libri antichi

C’e un vasto mercato di opere, di particolare rarita e importanza,
che stuzzicano Uappetito dei collezionisti.
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ccade spesso, ormai, che le
grandi case d’asta europee
propongano, nei loro catalo-

ghi, libri antichi e rari dedicati al cibo
e alla gastronomia in tutte le sue ac-
cezioni, con opere selezionate da di-
verse proprieta private e, di solito, con
stime accattivanti - dai 500 ai 3.000 € -,
poi ampiamente superate dai collezio-
nisti acquirenti. In genere, viene offerta
una vasta selezione di testi di agricol-
tura, di botanica e di scienze naturali,
volumi sui banchetti o sul mangiare
quotidiano, sulle buone maniere e sul
modo di imbandire le tavole, manuali
di allevamento del bestiame e delle
api, di produzione dell’olio o di colti-
vazione di the e caffe, libri di cucina
vegetariana e di enologia, opuscoli sul
mangiar sano e sull’'igiene, in sostanza
tutto quello che riguarda il tema del-
I'alimentazione.
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Una delle opere di maggior pregio, fi-
nora proposte in asta, € stata la prima
edizione riveduta del capolavoro di
Cristoforo di Messisbugo, quel celebre
e rarissimo Libro novo stampato a Ve-
nezia nel 1552, nel quale s'insegna “a
far d’ogni sorte di vivanda secondo la
diversita de’ tempi, cosi di carne come
di pesci e 'l modo d’ordinar banchetti,
apparecchiar tavole fornir palazzi”, da
ritenersi una pietra miliare nella storia
della gastronomia europea del Rina-
scimento. Quest’opera e celebre, tra
I'altro, perché contiene la prima cita-
zione conosciuta della preparazione
del caviale di storione cobice ferrarese.
Poche sono le notizie biografiche di-
sponibili su questo autore, ma e ben
noto che dal 1524 al 1548 egli lavoro
alla corte degli Estensi, che fu nominato
conte palatino da Carlo V nel gennaio
del 1533 ¢, infine, che fu spesso chia-
mato anche alla corte dei Gon-
zaga di Mantova, quale consu-
lente della duchessa Isabella
d’Este. Gia nel 1549, un anno
dopo la sua morte, era stato
pubblicato a Ferrara un altro
suo celeberrimo manuale di ri-
cette dal titolo Banchetti com-
posizione di vivande e apparec-
chio generale, destinato agli spe-
cialisti del pasto principesco,
in cui sono elencati, insieme
alle analitiche ricette, anche la
logistica necessaria per il suc-
cesso dei banchetti, I'arreda-
mento e gli utensili da cucina.
Altre opere di particolare rarita
e importanza, proposte nelle
aste pill recenti, sono state Lo
scalco prattico di Vittorio Lan-
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cellotti, stampato a Roma
nel 1627; il Dialogo del Tren-
ciante di Cesare Evitascan-
dalo del 1609 - un’opera
pubblicata a Roma e dedi-
cata al cardinale Scipione
Borghese -; L’Apicio overo il
Maestro de’ conviti di Gio-
vanni Francesco Vasselli,
nell’unica e rarissima edi-
zione stampata a Bologna
dal Dozza nel 1647; e, infi-
ne, la rara prima edizione
del 1773 - pubblicata a Na-
poli -, de Il cuoco galante di
Vincenzo Corrado, nella
quale per la prima volta si
discetta della cucina medi-
terranea cosi come la inten-
diamo in senso moderno.
Tra questi volumi, un cenno
particolare merita 'opera
del Vasselli, un personaggio che, nella
veste di “prefetto di casa”, aveva ma-
turato una lunga esperienza di scalco
al servizio di principi e nobili bolognesi,
per i quali aveva inscenato splendidi
banchetti, alcuni dei quali descritti ne
L’Apicio, in un susseguirsi di portate,
invenzioni e trionfi barocchi. II titolo
che egli assegno al suo trattato volle
essere un omaggio al celebre gastro-
nomo romano Marco Gavio Apicio,
cosi come avrebbe fatto in seguito, nel
1690, il romano Francesco Leonardi
con i suoi sette tomi de LApicio moderno
ossia Uarte di apprestare ogni sorta di
vivande. In particolare, nell’'opera del
Vasselli, appare molto originale e di
grande interesse la presentazione dei
“Modi diversi per aromatizzare vari
sorti d’aceto, e farlo odoroso”, con la
puntuale indicazione dei fiori di sam-
buco, di quelli di gelsomino della Ca-
talogna, della cannella fina, del’ambra
o del granello di ginepro.

Per la “cucina dolce”, oltre a un nutrito
gruppo di volumi sulla pasticceria in
generale, proposti da diversi cataloghi,
in una recente asta € stato presentato
in vendita un bell’esemplare in barbe,
del 1748, delle Memorie storiche sopra
l'uso della cioccolata in tempo di digiuno
del frate domenicano Daniele Concina,
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il severo teologo che molto scrisse sui
digiuni quaresimali.

Molti, ovviamente, sono risultati anche
itesti di cucina internazionale (tedesca,
spagnola, inglese e americana) proposti
in queste aste, ma € soprattutto la
grande cucina francese a essere am-
piamente rappresentata con pregevoli
edizioni, di solito ottocentesche, di di-
versi gastronomi, tra cui Francois Vatel
- 'inventore della crema chantilly -,
Antonin Caréme - il cel