Periodico d'informazione
di Sapori da Sapere

in a tavola




in 13 atavola

“Non é vero, ma ci credo”

...diceva Benedetto Croce a proposito della jella.

Beh, lo siamo un po’ tutti, superstiziosi. Scagli la
prima pietra chi e senza peccato!

Siamo sinceri, facciamo di tutto per non essere
tredici a tavola.

Timore antico? In effetti, la superstizione richia-
ma alla memoria I'Ultima cena: a quel tavolo il tre-
dicesimo era Giuda e quella circostanza rievoca il
tradimento e la morte.

Anche i nostri lontani antenati, i romani, erano
superstiziosissimi, basti pensare ai complicati riti
propiziatori e ai gesti scaramantici che accompa-
gnavano i loro pasti.

Anzi, per i romani i numeri da evitare erano mol-
ti di piu: addirittura tutti quelli pari. E anche se il
numero dei convitati era dispari, i rischi esisteva-
no ed erano molti: entrare nella sala da pranzo (il
triclinium) con il piede sinistro attirava ogni sorta
di sventure, come portare il cibo alla bocca con la
mano sinistra.

Altri rischi incombevano al termine del convi-
vio: chi si alzava per ultimo, se era celibe o nubi-
le, rischiava di non sposarsi. Non meno pericoloso
abbandonare la tavola durante il pasto: il malcapi-
tato rischiava di morire entro I'anno. Se qualcuno
parlava di un incendio, bisognava versare acqua
sotto la tavola, e guai a chi versava il sale, proprio
come oggi.

In epoche piu recenti, nell’Ottocento, far sedere
tredici commensali attorno al medesimo tavolo,
avrebbe provocato, entro I'anno corrente, la per-
dita di uno di loro; e se nell’era prescientifica la su-
perstizione regolava fortemente i comportamenti
e lo stile di vita, ancor oggi alcune credenze non
sono state completamente abbandonate.

Allora, che fare se siamo in 13 a tavola? Niente
paura: possiamo apparecchiare per 14 e servire le
pietanze corrispondenti che verranno poi consu-

mate dagli altri convitati.

In Inghilterra e in Scozia, ma anche negli Stati
Uniti, in questi casi troverete a tavola un gatto di
porcellana che avrebbe il duplice scopo di tene-
re lontano il malocchio e portare il numero degli
ospiti a 14.

Secondo altre tradizioni, il 13 puo portare bene.
In Francia, durante la notte di san Silvestro, & con-
siderato di buon augurio mangiare tredici tipi di-
versi di frutta secca per avere prosperita nel corso
dell’anno.

Un’usanza simile la ritroviamo anche in alcuni
paesi della Calabria dove per il cenone della vigilia
di Natale vengono servite tredici portate.

Per quanto riguarda noi di Sapori da Sapere,
come dobbiamo comportarci? E molto semplice:
la cosa migliore € mangiare di gusto come sempre
e, semmai, toccare, non visti, gli amuleti che por-
tiamo sempre con noi.

Bon ton scaramantico

Non vanno mai incrociati coltello e forchetta:
una mancanza di rispetto per la crocifissione
di Gesu, e soprattutto niente tovaglia bianca;
o meglio, puo essere usata, ma non va mai
lasciata sulla tavola per tutta la notte, perché
ricorderebbe il lenzuolo funebre.



Gli spaghetti alla bolognese...

I' unica citta al mondo in cui non si mangiano é Bolognal!

are che si faccia prima ad abbandonare la
lingua del proprio paese d'origine che a
cambiare la propria dieta. E questo il moti-
vo per cui i cibi degli immigrati sopravvivo-
4 noneipaesiche li ospitano, magari con una
nuova identita e con delle caratteristiche non

proprio analoghe a quelle originali.

Tutti ci portiamo dietro i nostri ricordi, anche -
ma potremmo dire soprattutto - quelli dei sapori
con i quali siamo cresciuti, che il tempo e la lon-
tananza tendono a offuscare.

Tutto cio vale a introdurre una vera e propria
bizzarria gastronomica, quella degli spaghetti
alla bolognese che, al di fuori dell'ltalia, sono di-
ventati il piatto simbolo della citta emiliana, ma
che sono praticamente sconosciuti proprio nella
citta in cui avrebbero avuto origine.

Gli spaghetti alla bolognese, ossia quelli conditi
con il sugo di carne, sono nati dalla nostalgia di
quegli emigrati, soprattutto negli Stati Uniti, che
non trovando le tagliatelle all'uovo, le hanno so-
stituite con la pasta secca, gli spaghetti, appunto,
e li hanno conditi con la carne, anche con la va-
riante "with meatballs", e cioé con le polpette.

Ancora piu singolare & il fatto che a Bologna
fosse abitudine, specie nei giorni di magro, con-
dire gli spaghetti con il tonno, tanto che per talu-
ni i "veri" spaghetti alla bolognese sono di pesce!

La questione ha avuto anche una rilevanza a li-
vello universitario, infatti una professoressa alla
facolta di Geografia dell'Universita di Bologna ha
studiato il caso nel cyberspace e ha avuto I'enne-
sima conferma di come le narrazioni territoriali
sovente "superano i limiti tradizionalmente fis-
sati dalla cultura individuale e dilatano il mondo
conosciuto a nuovi spazi.

Il lavoro della ricercatrice e stato quello d'in-
dagare le opinioni sui social network per vedere
come cambiano le percezioni dei cibi quando ci
si allontana dal loro luogo d'origine.

Dalla ricerca, condotta utilizzando I'hashtag
#spaghettibolognese, € emerso come il piatto sia
molto diffuso nel resto del mondo e, man mano
che aumenta la distanza da Bologna, sia sempre
piu differente da quello associato al capoluogo
emiliano: gli spaghetti vengono sostituiti dai no-
odles, dagli spaghetti di riso, dai vermicelli, e il
condimento spesso & costituito dalla commistio-
ne degli ingredienti piu inverosimili.

Si & capito anche come I'hashtag provenisse
da utenti localizzati in ogni parte del mondo ma

nessuno localizzato in Italia.
Le conclusioni sono scontate: il cibo abita nello
spazio della nostalgia e della creativita.

La foto degli "spaghetti alla bolognese" I'abbiamo
trovata nel sito web di un ristorante nordamericano.

Sl, avete visto bene, nel piatto gli spaghetti coabi-
tano con le patatine fritte e due vaschette, rispettiva-
mente di maionese e di ketchup.
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Ragu (alla bolognese e non) a rischio

T giornali titolano:
"Cambiamenti clima-
tici, guerra e boom di

domanda travolgono

A i mercati nazionali."

[l clima insolitamente freddo nel Nord
Africa ha ridotto la produzione di po-
modori.

Le tempeste nello specchio di mare tra
Marocco e Spagna hanno poi rallentato
le consegne. In aggiunta a cio, il Gover-
no del Paese del Maghreb ha deciso di
sospendere le esportazioni per evitare
che i marocchini possano pagare il prez-
zo di scaffali vuoti di un prodotto che
loro stessi coltivano in quantita.

E se Atene piange, Sparta non ride: nel
Regno Unito alcune catene della gran-
de distribuzione hanno scelto di razio-
nare la vendita dei pomodori, tanto che
il Governo ha invitato i consumatori a
mangiare, in sostituzione, le piu autoc-
tone rape!

In Italia i pomodori non sono raziona-
ti, probabilmente perché il nostro Go-
verno ha ben altre gatte da pelare, tut-
tavia non possiamo non ignorare come
il prezzo dei prodotti ortofrutticoli in
generale sia aumentato; in tutto il Pae-
se si registra un aumento dei prezzi di
tutte le qualita dei pomodori di almeno
il 30%.

Riportiamo, in proposito, quanto ab-
biamo letto su "ll Messaggero".

"Non c'é solo il rincaro sul condimento
a condizionare I'amatriciana delle fami-
glie italiane. Anche la pasta costa di piu

a causa della guerra tra Kiev e Mosca.

Secondo un'analisi di Assoutenti a
febbraio di quest'anno il prezzo al chilo
e cresciuto del 19,7% rispetto ai dodici
mesi dell'anno precedente. Cagliari ha
il record di quella piu costosa dell'inte-
ro Paese (con una media di 2,32 euro al
chilo), seguita da Ancona e Udine (2,23
euro).

Tra le province che hanno avuto gli
aumenti maggiori (rispetto a genna-
io 2022), Modena e Bologna (+34,2%
e +33,7%). La pasta piu conveniente si
compra a Palermo (1,46 euro al chilo),
seguita da Siracusa e Cosenza.

«l consumatori italiani hanno paga-
to e continuano a pagare il conto di un
conflitto che ha rivoluzionato i listini del
comparto alimentare, con i prezzi che
una volta saliti difficilmente torneranno
ai livelli pre-guerra», commenta il presi-
dente di Assoutenti.

Vietata dal galateo, pure la scarpet-
ta, ora ha prezzi proibitivi: il pane fre-
sco piu salato ora € venduto a Bolzano
(6,21 euro al chilo) e a Venezia (5,91). La
meno cara & Napoli (2,18 euro al chilo):
una differenza del 185% rispetto all'Alto
Adige."

Infondato allarmismo mediatico? For-
se, ma & pur vero che sui banchi dei
mercati ci sono meno pomodori e che
da questa situazione traggono bene-
ficio quegli operatori poco onesti che,
speculando sull'aumento dei costi
sbandierato dai media, applicano ricari-
chi ingiustificati sui loro prodotti.



"ELOGIO DEL POMODORO"
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"In quegli anni, il pomodoro costituiva per me il
cuore del mondo. Non la salsa di pomodoro, o il
pomodoro al riso, che sono gia degenerazioni, ma
il puro pomodoro, condito con olio e sale. Lo man-
giavo senza stancarmi mai, perché mi sembrava
che non sopportasse paragoni nemmeno con i ca-
polavori della cucina ligure: la torta pasqualina,
e la cima. Il pomodoro era il frutto supremo del
Mediterraneo: indorato, accarezzato, amato dal
sole, che formava dentro di lui la polpa sostanzio-
sissima, dove affondavo i denti, la pelle delicata, i
semi, il profumo squisito, il colore, degno di Chardin
e di Veronese. Quando lo mangiavo, ero penetrato
dalla sostanza del sole, trasformato in una pianta.
Insieme al cattolicesimo, costituiva l'essenza della
civilta mediterranea: stemperava gli eccessi asceti-
ci della religione, invocava indulgenza per i nostri
peccati, ricordava che noi siamo, in primo luogo,
corpi.

LANGOLO DEL POETA

Oggi i pomodori sono morti, come é quasi morta
la pittura.

Spero che la morte della pittura sia temporanea,
ma temo che quella dei pomodori sia irreversibile.
| frutti, che, in qualsiasi regione italiana, vengono
portatiin tavola, hanno quasi tutti la stessa forma:
mentre il vero pomodoro ha forme diverse, compli-
cate, con spaccature e screziature, e talvolta gene-
rosi aspetti barocchi, che piacevano ai pittori na-
poletani del diciassettesimo secolo. Non sanno di
niente. Sono pieni d'acqua, mentre i pomodori del
mio ricordo venivano innaffiati da ruscellini magri
e parsimoniosi.

Con la morte del pomodoro abbiamo perduto
molto piu di quanto sospettiamo. Un tempo la pol-
pa, il succo e il colore passavano al cervello, irro-
randolo di sé, come il pomodoro veniva penetrato
e irrorato dal sole. Mi consola sapere che, dall'altra
parte del Mediterraneo, dalla quale oggi ci divido-
no falsi scontri religiosi, pomodori buonissimi come
quelli della mia giovinezza vengono coltivati nelle
oasi vicine al Sahara, sotto le palme. Anche la l'ac-
qua e poca: lo uadi scorre pigramente da migliaia
di anni, senza interrompersi, e poi si perde nelle
profondita del deserto."

E quanto scriveva Pietro Citati, il noto scrittore e
saggista morto nel 2022, a proposito dei pomodori
che mangiava da bambino durante le lunghe estati
al mare.

Questa memoria & contenuta nella raccolta di saggi
pubblicata da Mondadori nel 2011, intitolata "Elogio
del pomodoro", quasi a voler dare risalto gia nel titolo
del libro a quel ricordo nostalgico degli anni dell'in-
fanzia.

Abbiamo voluto riportare questo scritto caratteriz-
zato da forte intensita emotiva, velato da profonda e,
nello stesso tempo, gioiosa malinconia, quella stessa
malinconia che faceva dire a Edgar Allan Poe: "La ma-
linconia ¢ il piu legittimo tra tutti i toni poetici”.



La migliore cucina al mondo?

e immaginavate una risposta diversa, ci di-
spiace di avervi deluso, il meglio in assoluto
non esiste, men che mai quando si parla di
cibo e della maniera di cucinarlo.

Eppure, alcune nazioni godono della re-
putazione di avere un'eccellente cucina, migliore
di quelle di tanti altri paesi, che neanche vengo-
no prese in considerazione.

Come mai?

La risposta sembra essere data da una forma di
comunicazione molto antica e che oggi, con un
termine entrato nel lessico comune, si chiama
storytelling, e cioé l'arte di saper raccontare le
cose.

Per esempio, come mai la Francia si € costruita
una posizione leader nel campo dell'alta cucina?
Come mai i cuochi provetti si sono formati leg-
gendo le pagine di Escoffier, che ha moderniz-
zato la cucina transalpina, trasformando la Fran-
cia nella patria della gastronomia mondiale? Per
quale motivo la guida Michelin, che giudica tutti
i ristoranti del mondo con canoni francesi, é rite-
nuta la piu autorevole?

In Francia, fino al XVIl secolo, il cibo tradiziona-
le contadino non era diverso e piu originale di
quello di altri paesi, come la Spagna o I'Inghil-
terra. Furono i re di Francia che, accentrando la
vita sociale attorno alle corti, fecero si che il cibo
diventasse una strumento di competizione, occa-

Semplice, non esiste!

sione di snobismo e sfoggio di ricchezza. | ban-
chetti diventavano veri e propri teatri del potere
e definivano la classe sociale.

Dopo la rivoluzione, furono i ristoratori ad ap-
propriasi di tale atteggiamento nei confronti del
cibo, influenzando la clientela borghese che pre-
sto ne diffuse l'usanza in tutto il paese e anche
fuori dei confini nazionali.

In Inghilterra, al contrario, nello stesso periodo
la rivoluzione industriale appiattiva le differenze
territoriali e anche l'importazione di tanti ingre-
dienti dalle colonie finiva per sbiadire le radici lo-
cali della cucina britannica. Di fatto, per marcare
la differenza di classe sociale si faceva ricorso ad
altri mezzi, come l'accento, l'istruzione, il luogo
di residenza.

L'ltalia, che in quel periodo doveva fare i conti
con un'identita piu frammentata, si € avvalsa an-
che del cibo, e della cultura attorno ad esso, per
avviare un processo di comunanza dei vari terri-
tori (vedi I'opera di Pellegrino Artusi, "La scienza
in cucina e l'arte di mangiar bene") senza attri-
buire particolare enfasi alla qualita di una cuci-
na regionale rispetto ad un'altra, e se oggi € la
cucina nazionale piu apprezzata nel mondo, pro-
babilmente deve il suo primato alla storia di emi-
grazione del paese che ha avuto, come corollario,
anche l'esportazione della sua gastronomia.

La gastronomia francese, al contrario, ha punta-
to, soprattutto all'estero, sull'alta qualita dei cibi,
sul lusso e su un'immagine che I'ha contraddi-
stinta come la migliore, anche se solo al quinto
posto nella graduatoria delle cucine piu apprez-
zate nel mondo.

Ecco spiegato come la fama di cui gode la cuci-
na francese sia soprattutto da attribuire all'arte di
rappresentarsi al meglio, di sapersi raccontare e
cioe allo storytelling, come detto all'inizio.



Brillat-Savarin e la "Fisiologia del gusto”

"Per essere buongustai non basta volerlo. Alcuni sventurati sono naturalmente poco dotati
per apprezzare i sapori, mentre esiste una classe privilegiata chiamata per predestinazione

ai piaceri del gusto."

"Chi é predestinato alla gourmandise [1] € in genere
di statura media, ha il viso tondo o quadrato, gli oc-
chi brillanti, la fronte bassa, il naso corto, le labbra
carnose e il mento tondeggiante. Le donne

sono paffute, pit graziose che belle,

con una certa tendenza all'obesi-

ta.

Le donne ghiotte hanno i line-
amenti piu fini, l'aspetto pit
delicato, sono piu aggrazia-

te e si riconoscono soprat-
tutto per un modo partico-
lare di muovere la lingua.

I migliori commensali van-

no ricercati proprio fra colo-

ro che hanno questo aspet-
to,; accettano tutto cio che gli
si offre, mangiano lentamente
e assaporano con discernimento.
Non hanno fretta di andarsene dal
luogo dove hanno ricevuto un'ospitali-

ta raffinata, e rimangono anche per la serata,
poiché conoscono tutti i giochi e i passatempi che
sono gli abituali accessori di una riunione gastro-
nomica.

Coloro a cui la natura ha negato l'attitudine ai pia-
ceri della tavola, hanno invece il viso, il naso e gli
occhi allungati; quale che sia la loro corporatura,
c'é nell'insieme qualcosa di affilato, hanno i capel-
li neri e lisci e soprattutto mancano di rotondita;
sono proprio loro che hanno inventato i pantaloni.
Le donne a cui la natura infligge la stessa sciagu-
ra sono angolose, si annoiano a tavola e vivono di
bonton e di maldicenza.

Non credo che questa teoria fisiologica trovi mol-
te persone disposte a contraddirla: ciascuno infatti
puo verificarla guardandosi intorno."

E quanto scrive Anthelme Brillat-Savarin 21 nel
1825 nella "Fisiologia del gusto", rifacendosi a
uno studio di cinquant'anni prima dello svizzero
Johann Lavater, noto per i suoi studi sulla
fisiognomica [3 - 41.

Per riconoscere attendibilita a tale

disciplina, seguiamo il sugge-
rimento di Brillat-Savarin e,

per verificarla "guardandoci
z intorno", rivolgiamo I'atten-
zione alla platea che é piu
congeniale alla nostra in-
dagine, ovviamente i Con-
siglieri di Sapori da Sapere.
Non intendiamo influenza-
re le vostre conclusioni e,
per questo, non vorremmo
darvi alcuna indicazione, ma
non possiamo esimerci dal nota-
re come i tratti fisiognomici di tutti
i Consiglieri, chi piu e chi meno, sem-
brino corrispondere alla descrizione che Bril-
lat-Savarin fa dei buongustai.
Poteva essere altrimenti?

[1] Ghiottoneria, prelibatezza, leccornia.

[2] Brillat-Savarin & il famoso gastronomo, teorico della cucina borghe-
se, che esercitera una straordinaria influenza sulla letteratura culinaria
dell'ottocento.

[3] La Treccani c'informa che la fisiognomica e la disciplina parascienti-
fica che, studiando la correlazione tra il carattere e I'aspetto fisico della
persona, si propone di dedurre le caratteristiche psicologiche degli in-
dividui dal loro aspetto corporeo, in particolare dai lineamenti e dalle
espressioni del viso.

[4] Johann Kaspar Lavater (1741-1801) , & da considerarsi uno dei piu
grandi teorici della Fisiognomica Moderna. Alle sue teorie nell'Ottocen-
to si rifece il criminologo Cesare Lombroso. Gli studi sulla Fisiognomica
furono ripresi da Louis Corman , che nel 1937 fondo la Morfopsicologia.
Questo processo d'integrazione e supporto alla Morfopsicologia era ini-
ziato con la grande intuizione di Leonardo da Vinci.



GEMELLAGGI

La cucina come spazio d'identita e di scambio

gemellaggi con altre asso-
ciazioni enograstronomi-
che con le quali la nostra
e entrata in contatto, so-

A prattutto dopo l'iscrizione
alla F.I.C.E., offre lo spunto per
introdurre un argomento gia
dibattuto: il confronto, inevi-
tabile in quelle occasioni, con
altre identita gastronomiche diverse ci ta capire
come quelle identita non sono iscritte nel patri-
monio genetico, culturale, storico di una realta ri-
ferita ad uno specifico ambito ma, si ridefiniscono
incessantemente, contestualizzandosi nelle real-
ta che travalicano le anguste geografie regionali
e di territorio e, pertanto, finiscono per diventare
patrimonio comune della "nostra" cucina, intesa
estensivamente come cucina italiana.

In altri termini, sarebbe difficile, e comunque
fuorviante, ostinarsi a trovare tracce originali di
qualsivoglia sistema alimentare e, per dimostrare
le nostre argomentazioni rifacendoci a casi piu
concreti, vorremmo prendere come esempio il
recente gemellaggio con la Confraternita del Bro-
detto alla Fanese.

Chiunque abbia conoscenza delle specialita re-
gionali del nostro Paese, o comunque voglia do-
cumentarsi navigando in rete, constatera come
tante regioni rivierasche, come la Liguria (con la
"Buridda"), il Veneto (con il "Brodetto alla cioso-
ta"), la Toscana (con il "Caldaro"), la Calabria (con
la "Zuppa di pesce dello stretto), la Sicilia (con la
Zuppa di pesce alla siciliana), vantino zuppe di
pesce non meno succulente ed elaborate di quel-
la che abbiamo avuto la fortuna di assaporare in
occasione dell'incontro con i confratelli di Fano.

Cio dimostra quanto sia im-
probabile identificare il bro-
detto di pesce come emble-
matico solo di quella citta, e
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Y« non, al contrario, di tutto un
, panorama nazionale.
b, Paradossalmente, finiamo

per affermare la volonta di
superare quella dimensione
locale della cucina, quella dimensione territoria-
le alla quale anche lo Statuto del nostro Club fa
riferimento, che oggi & percepita piuttosto come
un segno di limitatezza culturale.

Non intendiamo disconoscere con cio I'esigen-
za delle cucine cosiddette "migranti" di esportare
ovunque identita alimentari ben precise, volte ad
affermare la cultura di un gruppo sociale, come,
per esempio, quella degli italiani nel contesto
cosmopolita nord americano, ma, a ben vedere, i
fatti dimostrano il nostro assunto: "le identita cul-
turali sono tanto piu forti quanto piu sono aperte
all'esterno e inserite in vasti percorsi di scambio,
di incrocio, di contaminazione." [1]

Forse queste considerazioni potranno apparire
troppo dottrinali e, alla resa dei conti, poco fun-
zionali alla vita del nostro Club; in realta, dovreb-
bero invitarci a riflettere sull'inevitabile evoluzio-
ne del nostro sodalizio.

Se l'intento e quello di confrontarci con culture
(non tradizioni) alimentari diverse, consapevoli
che la cucina & uno straordinario strumento di
comunicazione e di autorappresentazione, ben
vengano gli scambi che, con i gemellaggi, abbia-
mo avviato con altre associazioni come la nostra.

[1] Massimo Montanari - "Il mondo in cucina - Storia, identita, scambi"
Edizioni Laterza
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7 sti dalla Confraternita in occasione

16 aprile il nostro Club ha
partecipato al 21esimo Con-
vivio organizzato dalla Con-
fraternita del Gorgonzola di
L 1 Cameri.

Erano presenti oltre quaranta
Confraternite del Nord lItalia, tutte
associate alla F.I.C.E., come lo sia-
mo anche noi da quest'anno.

Per Sapori da Sapere sono inter-
venuti Alfredo Veneri e Roberto
Frasca, accompagnati da Daniela e
Andrea Santori, da Vanni Riccetti e
da Severino Stufara.

I numerosi partecipanti hanno
potuto gustare gli assaggi propo-

della colazione di benvenuto: Gor-
gonzola dolce “Gran Riserva Leo-
nardi” e Gorgonzola Igor piccante
in purezza, anche abbinato ai tipici
biscottini di Novara con il miele.

Poi salumi e vino, offerti da amici

| sponsor della Confraternita.

Quindi, il pranzo sociale al Risto-
rante Farese di Fara Novarese (NO),
nominato da quest’anno sede so-
ciale della Confraternita del Gor-
gonzola.

| saluti da parte del Gran Casa-
ro, Sergio Passera, hanno aperto
la cerimonia per i numerosissimi
confratelli accorsi al richiamo del
famoso formaggio, in rappresen-
tanza delle tante Confraternite
che, invitate dal cerimoniere Mar-
co Porzio, hanno partecipato allo
scambio dei doni.

Con questo evento ha avuto ini-
zio la partecipazione di Sapori da
Sapere alle attivita della F.I.C.E. alle
quali, come ci auguriamo, segui-
ranno altre occasioni di collabora-

zione.



NEWS

SAPORI DA SAPERE

nche quest'anno, dal 19 al 21 maggio,

come gia I'anno scorso dopo due anni di

pausa forzata per la pandemia, le migliori

produzioniitaliane tornano in Piazza del-

la Porchetta, a San Terenziano di Gualdo
Cattaneo (Perugia), con la tredicesima edizione
del “Festival delle porchette d’Italia”.

Saranno presenti le regioni piu rappresentati-
ve della “regina” del cibo di strada per celebrar-
ne l'autenticita e condividere la gioia di man-
giarlo insieme.

Al fianco della porchetta anche gli altri street
food, quali i panini gourmet degli chef, le olive
ascolane, la torta al testo perugina, i vini del
territorio, le migliori birre artigianali e la novita
foodtruck (i furgoni allestiti per la vendita am-
bulante del cibo di strada).

Si potranno conoscere e gustare le diverse
porchette d'ltalia, attraverso le differenze negli
ingredienti e nella produzione, sempre piu se-
lezionate sotto il profilo della qualita, dell'arti-
gianalita e della genuinita del prodotto.

La porchetta storicamente veniva cotta in in-
verno e mangiata per il banchetto di festa all'i-
nizio dell'estate. La data dell'evento € dunque
scelta proprio per sottolineare una relazione
ancora viva tra un prodotto cosi rappresenta-
tivo del territorio e le tradizioni popolari che
lo identificano e lo animano. Maggio, infatti,
e considerato da sempre il mese del maiale, e
prende il nome dalla divinita romana Maia, dea
della fecondita e del risveglio della natura, e da
“sus maialis”, il maiale che veniva sacrificato in
suo onore.

Il luogo di elaborazione della ricetta della
porchetta é a tutt'oggi incerto.

10

Gli abitanti di Ariccia, nel Lazio, rivendicano

la paternita della ricetta originaria e la loro
porchetta e l'unica ad aver ricevuto il ricono-
scimento IGP nel 2011. In Umbria si sostiene
che sia nata a Norcia, famosa sin dai tempi dei
romani per l'allevamento del maiale (da cui il
sostantivo "norcino"). Nell'Alto Lazio la si fa ri-
salire all'epoca degli Etruschi. Antichissima ¢ la
tradizione della porchetta di Campli in provin-
cia di Teramo, dove sono state rinvenute prove
nella vicina necropoli picena di Campovalano.

Come sempre, quando si tratta di rivendica-
re l'origine di una ricetta nasce la contesa, ma
questo € un segno della passione che noi italia-
ni dedichiamo al cibo.

Comunque stiano le cose, le antiche origini
sarebbero pure confermate in un disegno di
Leonardo da Vinci, di proprieta della Regina
Elisabetta d'Inghilterra, nel quale lo studioso
italiano Antonio Zambetta ha recentemente ri-
levato una porchetta simile alle odierne, com-
pleta di segni di legatura.

Infine, una curiosita: la porchetta di Monte
San Savino, in Toscana, € nel Guinness dei pri-
mati come la "Porchetta piu lunga del mondo"
con 44,93 metri di lunghezza e 65 maiali per
prepararla!l
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SABATO, 06 MAGGIO 2023

Visita al Caseificio Trinei di Gualdo Tadino (PG), insieme a Claudio Spallaccia dell'ONAF di
Perugia.

Assisteremo alla preparazione di una cagliata in diretta e della mozzarella; poi, visita del
caseificio e dell'adiacente Birrificio Artigianale Flea.

A seguire, degustazione di tagliere di salumi e formaggi in abbinamento a tre birre.
https://caseificiotrinei.it

VENERDI, 02 GIUGNO 2023 - Al Relais dei Principi

Gemellaggio con la Confraternita dei Cavalieri della Birra.

La Confraternita ha lo scopo di sostenere, proteggere, valorizzare e promuovere la cono-
scenza e la cultura delle Birre Monastiche e di tutti i prodotti con marchio "Authentic Trappist
Product" appartenente all'Ordine dei Monaci Cistercensi della stretta Osservanza Trappista.
https://cavalieridellabirra.org

SABATO, 03 GIUGNO 2023
Serata al Pub Old Station di Tarquinia, per la degustazione di birre trappiste.
https://oldstationpubtarquinia.it
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Il fatale incontro del pomodoro con la pasta

uando nel corso della sua

storia la pasta incontra il

pomodoro, ha gia secoli di

tradizione gastronomica

alle spalle, ma il suo con-
nubio con il frutto venuto d'oltre
Atlantico ottiene da quel mo-
mento un successo cosi univer-
sale da sembrare, visto a poste-
riori, gia scritto nelle leggi della
natura.

L'incontro tra i due rimane piu
0 meno misterioso, e i primi con-
tatti di questa coppia dal grande
avvenire non ci sono noti che attraverso testimo-
nianze indirette e molto rare.

L'opinione comune vuole che le loro nozze sia-
no state celebrate nei quartieri popolari di Napo-
li, o perlomeno nel sud del paese, e tutto somma-
to l'ipotesi appare verosimile.

Di fatto, se il bell'americano ha intrapreso la
conquista del Vecchio Continente a partire dal-
la Spagna, é stato a Napoli che ha fatto il suo
ingresso nell'alta cucina dalla porta principale,
nelle vesti diingrediente fondamentale, e da quel
momento il suo legame con la pasta ha assunto
il carattere dell'ineluttabilita o, per dirla con Je-
anne Carola Francesconi, «fatale come quello di
due amanti fatti I'uno per I'altro».

E merito di Antonio Latini, marchigiano di na-
scita e napoletano di adozione, I'avere portato
agli onori della cucina il pomodoro, ancora con-
siderato come curiosita esotica.

Un secolo piu tardi, quando é di nuovo possibile
valutare I'evoluzione della cucina napoletana nel
Cuoco galante (1773), il pomodoro ha definitiva-

Silvano Serventi
Francoise Sabban

LA PASTA

Shouia e culturs. di un ol univenale

Hrvay O LaTEREL

‘ mente vinto la partita, e 'ambito
delle sue appl:caz:onl culinarie si

Vincenzo Corrado, che osserva
che i «pomidoro sono di piace-
re», propone oltre una dozzina di
modi per prepararli: «in frittelle»,
«in crocchetti», e farciti di ogni
sorta di ingredienti, come riso,
tartufi o acciughe.

E tuttavia il pomodoro non é
ancora il compagno della pasta,
in ogni caso non nella grande
cucina, la sola alla fin fine che
conosciamo per questa epoca; il che non signifi-
ca che l'incontro non fosse gia avvenuto.

Nel suo "Manuale del cuoco e del pasticciere”,
pubblicato nel 1832, Vincenzo Agnoletti, «cre-
denziere e liquorista» a Parma, propone ricette
per la preparazione di conserve di pomodoro che
vanno dal couli di pomidoro ai pomidoro asciut-
ti, dalla conserva di pomidoro al fresco alla con-
serva di pomidoro secca, alla conserva di pomi-
doro liquida, e persino alla conserva di pomidoro
in mattoncini. Preparazioni che comunque non
vengono da lui utilizzate con la pasta.

Dunque sono stati davvero i napoletani a pen-
sare per primi ad associare il pomodoro alla pa-
sta, e ritroveremo questa associazione canonica
nella seconda meta del XIX secolo nei testi di cu-

cina regionale.
da "La Pasta" - Frangoise Sabban [*]

[*] Studiosa di storia dell'alimentazione in Cina e in Europa, € Di-
rectrice d'études all’Ecole des Hautes Etudes en Sciences Sociales
di Parigi e direttrice del Conseil scientifique de I'Institut Européen
d'Histoire et des Cultures de I'Alimentation IEHCA.

%’

PER SAPERNE DI PIU
PERIODICO D'INFORMAZIONE DI SAPORI DA SAPERE
Aiutateci a “saperne di piu” con idee, suggerimenti, segnalazioni.
enzo.medici@icloud.com - saporidasapere@libero.it
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