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Treccani lo definisce cosi:
"Sapdre [Derivato del latino sa-
por-oris, da sapere "avere sapo-
re"]

_ J In fisica: Ciascuno dei sei tipi di

quark, contraddistinti da un numero quan-

tico di sapori e distinguibili in sapori leggeri

(i quark up u, down d e strange s) e sapori

pesanti (i quark charm c, beauty b e top t)."

Per una migliore comprensione:
In fisica delle particelle il sapore & un

insieme di numeri quantici, o simmetria,
che caratterizzano tipi diversi di quark e
leptoni, altrimenti indistinguibili in base
ad altre proprieta.

Nella teoria elettrodebole questa sim-
metria € una simmetria di gauge, o sim-
metria di scala, e si manifesta nel processo
di cambiamento del sapore.

Nella cromodinamica quantistica &€ una
simmetria globale, detta anche chirale.

Se vi sono due o piu particelle che han-
no interazioni identiche, esse possono
essere scambiate tra loro senza violare
alcuna legge fisica. Ogni combinazione
lineare (complessa) di queste due (o piu)
particelle ci da lo stesso risultato fisico,
come pure quando sono ortogonali I'una
rispetto all'altra. In altre parole, la teoria
possiede delle trasformazioni simmetri-
che tipo M, dove M & una matrice 2x2, con
determinante pari a uno (detta "unitaria"
o "unimodulare"). Queste matrici formano
un gruppo di Lie detto SU.

IL SAPORE

Ne parliamo continuamente,
ma sappiamo veramente
di cosa parliamo?

Questa simmetria e di tipo globale dal
punto di vista dell'interazione forte e di
gauge dal punto di vista dell'interazione
debole.

Per il Modello standard esistono sei va-
rieta diverse di quark (up, down, charm,
strange, top e bottom) e tre di leptoni
(elettrone, muone, tauone con i rispettivi
neutrini) chiamate "sapori".

A questo punto, siamo certi di aver chia-
rito, senza possibilita di dubbio, cos'e il
"sapore”.

Convinti che queste brevi note abbiano
destato irrefrenabilmente il vostro inte-
resse e, com'é giusto, vogliate approfon-
dire lI'argomento, vi invitiamo a rivolgervi
direttamente al nostro Presidente, parti-
colarmente versato nella materia, il quale
si rende fin d'ora totalmente disponibile
per tutti i chiarimenti che riterrete neces-
sari.

PS.

Questa "ampia e particolareggiata disserta-
zione scientifica" probabilmente vi ha fatto
sorridere, come per altro era nostra intenzione:
lessere umano é un ricercatore instancabile
di piacere che, a tal fine, utilizza il linguaggio
analogamente a quanto fa con i cibi, a meno
che non mangi unicamente per nutrirsi.

I riso, ovviamente quando non e fuori luogo
-eallora "risus abundat in ore stultorum”- e
una manifestazione di allegria che ci rende
simpatici, ed e il migliore ingrediente di un
pasto in compagnia.



gni anno, a settembre, al rientro dalle
vacanze estive, attraverso le pagine
del nostro notiziario parliamo della
corretta alimentazione da adottare
per tornare in forma.

Sappiamo gia che le nostre sono parole
scritte sulla sabbia e, come dice il prover-
bio, chi semina sulla sabbia fa magri raccol-
ti, nondimeno riproponiamo il tema, con-
sapevoli che resteremo inascoltati.

| nutrizionisti suggeriscono di osservare
un regime alimentare corretto e poco calo-
rico, rispettando alcune regole da seguire
a tavola:

« Non saltare mai la prima colazione.

« Mangiare 5 volte al giorno, ogni 3-4 ore,
in modo da tenere attivo il metaboli-
smo.

« Eliminare cibi troppo grassi.

« Bere almeno due litri di acqua al giorno
per avere un’azione depurativa e dre-
nante.

« Inserire nella dieta alimenti ricchi di
probiotici, come yogurt, fermenti lattici
tipo LC1 e prebiotici in modo da sgon-
fiare la pancia.

« Mangiare frutta, verdura e legumi che
garantiscono sazieta.

« Bilanciare I'assunzione di sale.

« Non rinunciare mai all’attivita fisica.

E sbagliato, dopo l'estate, eliminare i car-
boidrati nella convinzione che cio faccia
perdere peso piu velocemente.

IN FORMA
DOPO LE VACANZE

| carboidrati sono necessari e devono
essere la base della dieta. Le linee guida
scientifiche consigliano, infatti, un apporto
di calorie derivanti da carboidrati pari ad
almeno al 55% del totale.

E’ importante, tuttavia, saperli sceglie-
re. Anche se il corpo assimila nello stesso
modo tutti i carboidrati, qualunque sia la
fonte, questi nutrienti sono suddivisi in
complessi e semplici. | carboidrati comples-
si, di origine vegetale, sono chiamati amidi
e fibre, e si trovano nei cereali, nella verdu-
ra, in vari tipi di pane, nei semi e nei legumi.
| carboidrati semplici sono, invece, conte-
nuti nello zucchero da tavola, nella frutta,
nei dolci, nelle marmellate e nel miele.

L'Organizzazione Mondiale della Sanita
(OMS) e la FAO (Food and Agriculture Or-
ganization) raccomandano di ingerire il 50-
60% dell'energia complessiva di carboidra-
ti, di cui solo il 10% dev'essere costituito da
carboidrati semplici.

Insomma, rimettersi in forma a settembre
€ sempre una grande sfida, ma da affron-
tare con un percorso nutrizionale persona-
lizzato secondo le proprie esigenze, evitan-
do le diete "fai da te" che, con il miraggio
di dimagrire rapidamente, c'inducono ad
adottare un regime alimentare sbagliato,
magari ispirato ai digiuni dei monaci me-
dievali, dimenticando che quei digiuni ave-
vano intenti spirituali e non servivano per
perdere peso.



THE FOLLOWING ITEMS:

DUE TO TEMPORARY
SUPPLY ISSUES, WE ARE
ASKING ALL CUSTOMERS
TO LIMIT THE NUMBER OF

Morrisons
Refund Policy

PERCHE | PREZZI DEGLI ALIMENTARI
NON SCENDONO DOPO | RINCARI?

MAXIMUM PURCHASE PER

CGUSTOMER:

* 2 PACKS OF EGGS
 2LETTUCES -

* 2 PACKS OF TOMATO
* 2 PACKS OF PEPPER
* 2 CUCUMBERS
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essata l'euforia
delle vacanze, si
ricomincia con il
solito tran tran.
Per prima cosa si
‘ ritorna al supermercato
per ricostituire le scorte e riempire nuovamen-
te il frigorifero di casa a quattro ante destinato
a garantirci la sopravvivenza qualora le truppe
di qualche paese del nord Europa malaugurata-
mente invadano il nostro, ed & il supermercato
il luogo nel quale riprendiamo consapevolezza
della realta, quella di ogni anno al rientro delle
ferie, quella che avevamo dimenticato e che ci
ripropone, puntualmente ogni volta dopo le va-
canze, 'aumento dei prezzi dei generi alimentari.
Finora, il problema riguardava gli altri, quelli che
erano rimasti a casa, ora tocca a noi.

Si ricomincia pure con le immancabili geremia-
di: aumenti ingiustificati, negozianti profittatori,
governo incapace, insomma le solite litanie che
servono, piu che altro, ad anestetizzare I'umore.

Se poi abbiamo trascorso le vacanze all’estero,
rimpiangiamo i paesi in cui siamo stati, li queste
cose non succedono, e ci rammarichiamo di non
essere cittadini tedeschi piuttosto che svedesi
dimenticando, o meglio, ignorando che se Atene
piange, Sparta non ride!

La guerra in Ucraina, l'inflazione galoppante,
l'aumento dei tassi d'interesse decisi dalla BCE,
un'estate rovente, le calamita naturali, tutti sono
stati determinanti per I'ennesimo aumento dei
prezzi del carrello della spesa, eppure c’e chi sta
peggio, e non alludiamo alle popolazioni dei pa-
esi disagiati ma a quelle della“agiatissima” Inghil-
terra, dove nei supermercati € pure in atto il ra-
zionamento di alcuni generi alimentari.

La foto di questa pagina, inviataci da una nostra
lettrice che vive a Londra, € abbastanza eloquen-
te: "a causa di problemi temporanei di fornitura,
I'acquisto per ogni cliente ¢ limitato a due confe-
zioni di uova, due di lattuga, due di sugo di po-
modoro, due di pepe e due di cetrioli."

S SO (OUR

o
.

PATIENCE

Tuttavia, anche in Inghilterra le incongruenze
non sono da meno rispetto a quelle del nostro
Paese: nei negozi gestiti dagli immigrati (indiani
e turchi, principalmente), a Londra molto diffusi,
non ci sono limitazioni di sorta, anzi...

Riconsideriamo quindi i problemi di casa nostra
con spirito piu tollerante e, sia pur dolendoci del
rincaro dei prezzi, facciamo il punto della situa-
zione.

| prezzi delle materie prime e dell’energia sono
scesi, eppure quelli del carrello della spesa resta-
no alti.

Secondo un’indagine di Altroconsumo, media-
mente oggi si spende il 9% in piu rispetto a un
anno fa e il 30% in piu di due anni fa.

Le ragioni per cui i prezzi fanno fatica a scende-
re sono diverse: se in una primissima fase di au-
mento dell'inflazione, a causa del caro energia e
della guerra in Ucraina, I'industria alimentare e la
grande distribuzione erano riuscite ad assorbire i
costi, poi sono state costrette a scaricarli sul con-
sumatore finale.

Quando il costo dell’energia & diminuito, I'in-
flazione & diventata la principale responsabile
dell'aumento dei prezzi dei prodotti alimentari,
anche per effetto di altre complicazioni soprav-
venute successivamente, come il maltempo ab-
battutosi su alcune regioni italiane, I'alluvione in
Emilia-Romagna, che ha devastato intere colture
e che ha impennato del 20-30% i costi di molti
prodotti ortofrutticoli.

In ogni caso, cresce il sospetto che dietro que-
sto generalizzato rincaro dei prezzi, che poi fati-
cano a scendere, ci sia dell’altro, ovvero la ricerca
del profitto smodato da parte di alcune imprese.

Gli economisti di Allianz Trade, il gruppo tede-
sco dell’assicurazione crediti che ha analizzato i
profitti delle aziende, stimano che circa il 10-20%
dell'inflazione alimentare in Europa possa essere
attribuito proprio al profitto.

Di fronte a questa situazione viene da chiedersi
se la responsabilita sia di un autocrate sovietico,
di Giove Pluvio o piuttosto della nostra avidita.



PREZZEMOLO IN OGNI MINESTRA

\

1 un detto che deriva dalle proprieta aroma-
tiche di questa pianta, che puo essere ag-
giunta in ogni ricetta. Ce lo ricorda la nostra
consocia Simona Villanucci, romana, cittadi-

J na (ma da due anni ha abbandonato la cit-
i ta d'origine e si & naturalizzata umbra), che,
dopo aver costruito la "casa delle cocche" per le
galline ovaiole nell'aia della sua country house
amerina (Notiziario n. 7/8 - 2022), ora ha avviato
"l'orto accogliente" (nel senso che accoglie molto
volentieri coloro che vogliano aiutarla disinteres-
satamente nella coltivazione degli ortaggi, solle-
vandola cosi dalla fatiche contadine).

Cominciamo col dire che il prezzemolo (Petroseli-
num hortense o Petroselinum sativum) & una pianta
erbacea biennale, perenne allo stato selvatico, ap-
partenente alla famiglia delle Apiaceae.

Assieme alle varie erbe aromatiche, come la
menta, il basilico, il timo, 'aneto e l'origano, & usa-
tissimo nella cucina mediterranea, perché € molto
aromatizzante e digestivo, in quanto contiene un
olio essenziale che stimola la secrezione di succhi
gastrici e ne fa un'erba aromatica abbinabile a tan-
tissimi piatti.

Ha anche proprieta antiossidanti, antinvecchia-
mento e antitumorali.

Contiene una buona quantita di vitamine C, E
e A, di sali minerali, soprattutto calcio, ferro, ma-
gnesio e fosforo, conseguentemente & reminera-
lizzante, diuretico e un antinflammatorio naturale.

A livello fitoterapico trova impiego anche come
vasodilatatore, depurativo, contro la ritenzione
idrica, la gotta, I'anemia.

Per il mal di denti: un buon rimedio naturale con-
tro alitosi & dato dal masticare qualche fogliolina
0 un pezzetto di gambo, pratiche utili anche per
attenuare il mal di denti.

Per alleviare le punture di insetti: & efficace con-
tro le punture di insetti come api o zanzare. Basta
strofinare leggermente una fogliolina sul punto
interessato per alleviare I'inflammazione.

Per la bellezza dei capelli si consiglia di sciac-
quarli con un decotto a base di prezzemolo.

Tale pianta & talmente presente in ogni piatto
che il suo nome viene associato a quelle persone
sempre presenti in fatti, situazioni o discussioni.

Nel linguaggio delle piante e dei fiori il prezze-

molo rappresenta
la Gratitudine e la
Gioia

Molti sono i rac-
conti che interes-
sano il prezzemolo.
Uno tra questi ci
porta molto indietro nel tempo e riguarda vecchie
credenze popolari che interessavano i contadini:
quando la pianta era in giardino proteggeva dal
male ma, se tolta o trapiantata, il diavolo stesso
avrebbe potuto accedere alla proprieta.

| Greci lo usavano per adornarsi la testa quando
partecipavano ai banchetti, in quanto erano con-
vinti che il suo profumo desse una nota d’allegria
e stimolasse l'appetito.

| Romani lo usavano per decorare le tombe dei
congiunti, mentre gli Etruschi lo consideravano
pianta magica, utile nei riti propiziatori.

Gli amanti del teatro sanno che nell'opera lirica
La Bohéme di Giacomo Puccini vi € il racconto di
Schaunard che, in qualita di musicista, € ingag-
giato da un ricco lord inglese per suonare fino a
quando il pappagallo del piano di sopra non sara
caduto morto. Dopo tre giorni di tentativi inu-
tili, Schaunard seduce la cameriera, s'introduce
nell'appartamento soprastante e avvelena il vola-
tile facendogli mangiare un po' di prezzemolo.

E si, perché, se nell'uso umano non bisogna abu-
sarne, per gli animali puo essere addirittura vele-
noso.

Lo conferma un giardino botanico in Germania
che ha eletto il prezzemolo come pianta piu vele-
nosa del 2023.

Ma questo non deve spaventarci: si puo dire che
una pianta di prezzemolo sia “velenosa’, cioeé con
delle parti potenzialmente pericolose, solamente
nel periodo in cui & in fiore.

Il prezzemolo germina nel corso del primo anno
dalla semina, ed € in questo periodo che diviene
prezioso per 'utilizzo in cucina.

Nel corso dell'anno successivo incomincia in-
vece la fioritura, con i suoi fiori che in seguito si
trasformano in semi. E i semi contengono I'olio di
prezzemolo.

Lolio di prezzemolo & la parte pericolosa, in
quanto contenente l'apiolo.




ISABEL ALLENDE
Afrodita

i, ricette e altri afrodisiac

Gli aristocratici del cibo

'Chi scrive di cucina in
genere é stato pasciuto
nell'alveo di una lunga
tradizione di eleganza
culinaria ed é nato e
cresciuto in luoghi sug-
gestivi, come la campa-
gna francese o una villa
italiana in cui madri

e nonne coltivavano
un'arte delicata, ma succulenta.

Sulla tavola di ogni giorno si serviva il vino miglio-
re e mentre il padre, con il tovagliolo annodato al
collo, tagliava in modo solenne un pane rustico
stringendolo al petto come se stesse sgozzando un
rivale, la madre posava lo squardo sulla sfilata delle
robuste ragazze della servitu che portavano dalla
cucina fumanti zuppiere di porcellana, vassoi di
pietanze genuine, piatti di formaggi locali e ceste di
piramidi di frutta e dolci.

Sitrattava di veri e propri banchetti che riunivano
la famiglia nella lenta cerimonia di ogni pasto. Su
quei tavoli, sempre coperti da inamidate tovaglie
di damasco, splendevano i bicchieri di cristallo, le
stagnine per I'olio di oliva pit vergine e per l'aceto
balsamico, fioriere e candelabri d'argento, muti
testimoni di secoli di eccellente cucina.

A quella mensa si parlava esclusivamente di argo-
menti piacevoli, dell'impareggiabile consistenza del
paté di fegato con i tartufi, del sapore del cervo alla
griglia, della sensualita del soufflé di ciliegie e dell'a-
roma di quel nuovo caffé giunto dal Brasile grazie a
un amico esploratore.

£ questo, credo, 'ambiente di provenienza di celebri
cuochi e gourmet, di assaggiatori di vino, di autori
dilibridi cucina, di tutti gli aristocratici del cibo,
insomma, che orientano i palati di quella picco-
lissima percentuale di umanita che puo mangiare
ogni giorno. E temo di non poter esibire requisiti del
genere."

brano é tratto da "Afrodita", che Isabel Allen-

de scrive nel 1997.

La famosa scrittrice di origine cilena, natu-

ralizzata statunitense, introduce cosi il suo
libro:

«Per due anni 1I'8 gennaio tentavo inutilmente
di iniziare a scrivere un nuovo romanzo, poi una
notte ho sognato i arrotolare Antonio Banderas su
una tortilla messicana e di mangiarmelo. Mi sono
svegliata con una nuova voglia di vivere ed é nata
l'idea di Afrodita, un libro di afrodisiaci, di gola e
di lussuria.

... Da qui nasce l'idea di questo libro, un viaggio
senza carta geografica attraverso le regioni della
memoria sensuale, la dove i confini tra I'amore e
I'appetito a volte sono talmente labili da confon-
dersi completamente. "

La nostra non vuole essere una recensione,
piuttosto, e piu modestamente, un invito a leg-
gerlo, tanti sono gli argomenti che hanno a che
fare con il mondo della cucina, "tempio del pia-
cere dei sensi e anticamera del piacere dei pia-
ceri',

Un patrimonio di ricette piccanti e spiritose
condite con le spezie dell'ironia. Dalla salsa co-
rallina alle pere ubriache, dall'habanera di gam-
beri all'insalata delle odalische, dalla zuppa scac-
ciapensieri alle ciliegie civettuole.

Ancora una volta il cibo come cultura. Un vei-
colo per scoprire cosa ci sia dietro e attorno a
un modo di mangiare in un mondo sempre piu
interculturale come il nostro, dove i sapori e la
cucina tipica dei territori appartengono a quel
“patrimonio culturale immateriale” riconosciuto
dall'Unesco.

Il “cibo” si trasforma allora in narrazione e rac-
conto e, perché no, in un medium per sapere di
sapori.



Happy breakfast

Il buon giorno si vede dal mattino

E il nuovo trend per iniziare la giornata. lavoro ci porta sempre di piti fuori di
Dopo I'evoluzione dell'aperitivo, adesso é il casa e, conseguentemente, a cele-
. . brare all'esterno delle mura domesti-
momento della prima colazione. L :
. A ) L che anche il rito sacrale della prima
Non pit un servizio indifferenziato in piedi

colazione.
davanti al bancone del bar, ma "taylor Il periodo pandemico ci aveva costret-
made", con caffé e lievitati di qualita to a consumare a casa la prima colazione,

superiore, ma senza gli eccessi delle versioni 2abituandoci cosi aritmi piti lenti di quelli
"continentali”.

ai quali eravamo abituati, in piedi, da-
vanti ai banconi dei bar e, soprattutto, a
cibi e bevande di qualita superiore.

Il post pandemia ha risvegliato fortis-
simo il desiderio di uscire non solo per
andare a cena o a bere un aperitivo, ma
anche per consumare la prima colazione;
e poter ritrovare anche al bar la qualita
che abbiamo sperimentato a casa, oggi
fa la differenza nella scelta del locale pre-
ferito, soprattutto nei fine settimana.

| protagonisti della prima colazione re-
stano sempre il caffé e i lievitati ma con
una differenza: prima, erano abbastanza
indifferenziati, oggi, si parla di speciality
coffee, monorigine, biologici; e anche
i lievitati, dal classico cornetto agli altri
dolci del mattino, sono diventati sempre
piu pregiati. Il croissant industriale & sta-
to sostituito dal prodotto artigianale, fre-
SCO e non piu congelato.

Insomma, la prima colazione e uno dei
momenti importanti della nostra giorna-
ta con una sua identita, dove ricerchia-
mo personalizzazione e qualita.

E la colazione salata? Il nutrizionista sembra preferirla. Rispetto a quella dolce, la colazione salata
ha un maggiore potere saziante, consente di mantenere sotto controllo la glicemia durante la matti-
nata e di evitare attacchi di fame “pericolosi”.

Cosa mettere nella tazza? E importante non commettere I'errore di accompagnare gli alimenti scel-
ti per la colazione solo con un caffé. L'idratazione ¢ infatti fondamentale nel primo pasto della giorna-
ta ed é quindi consigliabile aggiungere una tazza di té verde o nero, una tisana calda o una spremuta
di agrumi (arancia, pompelmo e limone) che apportano anche vitamina C.
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ecentemente, leggendo le caratteristiche di
una confezione di pesce surgelato, abbiamo
notato la precisazione "glazing 0%".

La curiosita, come si sa, € la madre della sa-
pienza e, per questo, abbiamo voluto compren-
derne il significato anche a beneficio di chi ci leg-
ge.

Tutto ha origine dalla consuetudine, oggi mol-
to diffusa, di acquistare i cibi surgelati, essen-
zialmente per due motivi: il costo piu elevato
del prodotto fresco e la difficolta di reperirlo nel
poco tempo che lo stile di vita frenetico c'impone
quotidianamente.

| soliti addetti ai lavori ci ripetono come sia in-
fondata la convinzione che il cibo surgelato sia
meno salutare e nutriente di quelli fresco, quan-
do, al contrario, presenta innumerevoli vantaggi
in termini alimentari, economici ed ecologici: la
qualita, nel periodo, & garantita dal freddo; si ri-
sparmia tempo in cucina; la naturalita € garantita;
la spesa & piu economica; si consuma e si spreca
di meno perché tutti i prodotti sono gia lavati e
puliti. E cido sembra essere confermato dal trend
di crescita dei consumi e dalla frequenza d'acqui-
sto degli italiani.

Ma, attenzione, i surgelati non sono tutti uguali,
un buon prodotto surgelato espone con chiarez-
za nell'etichetta quali ingredienti sono contenuti
all'interno e non contiene additivi e aromi peri-
colosi per la nostra salute, come il glutammato di
sodio e i coloranti.

Purtroppo non & sempre cosi; intanto, le ana-
lisi effettuate in laboratorio hanno rilevato, in
qualche caso nei prodotti ittici non solo delle
sottomarche, tracce di cloramfenicolo, un poten-

What are we talking about?

te antibiotico che viene somministrato ai pesci
mischiandolo al loro mangime per evitare le in-
fezioni che possono derivare dall'essere confinati
in gran numero nei bacini di allevamento. Il pro-
dotto € dannoso per la salute ed ¢ vietato dalle
legge in tutta Europa, masi sa...

E poi c'e il problema del "glazing", ovvero del-
la "glassatura". Si tratta di questo: prendete per
esempio i gamberi surgelati; sono circondati da
un generoso strato di ghiaccio, la cui funzione &
quella di proteggerli dalla disidratazione, dall'os-
sidazione e dall'irrancidimento.

Gliindustriali seri limitano al 5%-10% la percen-
tuale di ghiaccio presente nelle confezioni. Gli in-
dustriali meno seri, ma in qualche caso sarebbe
pit appropriato definirli meno onesti, aumenta-
no la percentuale del ghiaccio fino al 40% e, quin-
di, con un peso netto gonfiato.

Alcuni produttori pare che adoperino addirittu-
ra il saturatore, e cioé una macchina che apre le
fibre dei prodotti per iniettarci ad alta pressione
acqua carica di additivi.

Intendiamoci, non vi stiamo invitando a dif-
fidare dei surgelati, abbiamo solo richiamato
la vostra attenzione sull'importanza di leggere
guanto é indicato nelle confezioni dei prodotti
che acquistate e a dubitare della qualita di quan-
to viene offerto da marche sconosciute a prezzi
troppo bassi.

Risparmiare € importante "sed cum iudicio",
come un personaggio dei "Promessi sposi" esor-
tava il suo cocchiere.

In un lontano passato ci fu chi trasformo I'acqua
invino, & vero, ma quello fu un caso pit unico che
raro!



lo
sapevate
che...

usanza di abbinare la frutta al for-
maggio é tipicamente medievale:
sembrerebbe risalire alla Francia
del Duecento, come attesta un pro-

L

“Dio non ha mai fatto un matrimonio cosi

verbio molto conosciuto all’epoca:

riuscito come quello tra la pera e il formag-
gio”.

Seguendo quelle che non erano solo
mode, ma regole dietetiche, questi due cibi
avevano specifiche funzioni: il formaggio
era un “sigillatore” dello stomaco capace di
completare il pasto e favorire la digestio-
ne; le pere, o piu in generale la frutta, di far
sciogliere il cibo.

Quella abitudine prese piede anche in Ita-
lia, come testimoniano le parole di Petrarca:
“Addio I'é sera. Or su vengan le pera, il cascio
e ‘lvin di Creti".

Bisogna sapere, tuttavia, che per molto
tempo il formaggio non era ben considerato
dai ceti elevati, anche se un lento e costante
processo di nobilitazione fini, nel Cinque-
cento, per tributargli una nuova dignita.

Infatti, nelle concezioni dell’epoca, gli uo-
mini erano diversi e quindi dovevano man-
giare diversamente: i contadini non aveva-
no lo stesso stomaco dei nobili, quindi i cibi
destinati ai primi avrebbero potuto aggra-
vare seriamente la salute dei secondi.

Seguendo questa logica, i manuali diete-
tici, oltre a fornire indicazioni nutrizionali,
sancivano quali cibi erano adatti ai ceti bas-
si e quali a quelli elevati.

In sostanza, un cibo povero come il for-
maggio poteva apparire sulla mensa degli
aristocratici solo con opportune strategie
atte a nobilitarlo.

Per il povero il formaggio era un mezzo
fondamentale di sostentamento, una delle
poche fonti proteiche in grado di arricchire
la dieta; peril ricco, invece, rappresentava la
conclusione raffinata del pasto.

Insomma, mettere insieme il formaggio
con le pere significa riscattare il cacio dalla
sua umilta contadina e trasfigurarlo in cibo
degno di una tavola aristocratica, ma era
importante che i contadini non lo sapessero
per non spossessare i nobili del loro privile-
gio.

Da qui la nascita del proverbio "Al con-
tadino non far sapere quant’e buono
il formaggio con le pere” che, a ben ve-
dere, dietro la rappresentazione di un'appa-
rente tradizione popolare rivela la sua natu-
ra ferocemente classista.
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A Magione, il libro ha avuto dei padrini d'ecce-
zione: Alfonso Rizzo, Presidente della delegazio-
ne di Perugia dell'Accademia del peperoncino,
Domenico Delfino, docente di biologia farmaceu-
tica nell'Universita di Perugia, Franco Silvano Toni
di Cigoli, docente di Diritto del commercio inter-
nazionale nell’Universita degli Studi di Padova e
Francesco Maria Spano [*], i quali ne hanno illu-
strato "i contenuti piccanti®.

All'evento ha partecipato Alfredo Veneri in rap-

3. ‘ presentanza di Sapori da Sapere, che ha riferito,
» CREA #DITE "CHE*:?‘.-%E.I}EE,»‘-.LLA SGCUAEIl o suo rientro, i sentimenti di simpatia e di ami-
. . ! - e o . . PN . P
i 4 ;-%‘-.i_a: \ : cizia con i quali & stato accolto dagli Accademici
! ‘Ermmla Geri carico | - . . .

) - perugini, sentimenti che, attraverso questa pagi-

Massimo-T0pez T ) i
: na, desideriamo ricambiare a nome della nostra

Francesco Maria Spdno

associazione.

[*] Francesco Maria Spano, tra l'altro, & direttore delle risorse umane
dell'Universita Luiss Guido Carli di Roma, e componente del comitato
tecnico scientifico dell’Associazione dei borghi pit belli d'ltalia.

giudicare dalle occasioni nelle quali il libro e

stato presentato al pubblico (ben ventiseil),

da Diamante a Milano, passando per Napoli,
Roma, Firenze e tante altre localita, per ultimo,
il 21 luglio scorso, al Castello di Montesperello,
a Magione, I’Accademia Italiana del Peperoncino
ha inteso dare ampio risalto all'opera curata da
Francesco Maria Spano, e non a torto giacché
I’ha considerata non un libro ma il libro sul pe-
peroncino.
E un’antologia di saggi, scritti con toni leggeri e,
nello stesso tempo, appassionati da parte di ad-
detti ai lavori e non, tutti accomunati dall’'amore
per il peperoncino: e “l'allegro vociare, in una im-
maginaria Agora, di autori che lo raccontano e si
raccontano con la speranza di incontrarsi fuori di

queste pagine e di conoscersi tra loro.”
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SAPORI DA SAPERE
WHEN IN ROME

Bottiglie di carta per il vino, I'innovazione arriva dal Regno Unito

“When in Rome” é I'azienda inglese che utilizza il nome della nostra capitale per promuovere la ven-
dita del vino nelle bottiglie di carta di sua produzione.

Pubblicizza il prodotto con lo slogan “When in
Rome is here to make drinking wine as much fun
as it is in Italy” ovvero When in Rome e qui per
rendere il vino tanto divertente (piacevole?)
quanto in ltalia.

Si qualifica come leader nel Regno Unito nel-
la vendita di vini in contenitori alternativi, con
I'intento di "aiutare il resto del mondo a godersi
il vino come gli italiani (!), in modo piu sano, so-
cievole ed ecologico."

Rob Malin, fondatore dell’azienda, afferma: “/I
grande vino non deve necessariamente entrare in
bottiglie di vetro. Se si sta bevendo da una botti-
glia di vetro o da una bottiglia di carta, la qualita
del vino non ne é influenzata”.

La bottiglia di carta & prodotta da Frugalpac,
una societa di imballaggi sostenibili. Prodot-
ta al 94% con carta riciclata, ha un‘impronta di
carbonio fino a sei volte minore delle classiche
bottiglie in vetro. Oltre a inquinare di meno, anche i costi sono molto inferiori: al momento, il prezzo
di una bottiglia € equiparabile a quello di un bicchiere. Si tratta di un vantaggio notevole, considerata
I'impennata dei prezzi del vetro e la crisi energetica dovuta alla guerra in Ucraina.

Superare i pregiudizi sul packaging per sperimentare nuove modalita sostenibili di consumo?

I marchio sta gia sperimentando nuovi contenitori: oltre alla bottiglia di carta propone vino in sca-
tola o in lattine, ma incontra i pregiudizi da parte dei consumatori: “La gente pensa che il vino bag-in-
box sia cattivo. E ridicolo perché la maggior parte del vino australiano viene qui in enormi sacchetti” ha
raccontato Rob Malin al Guardian.

Certo, le opinioni preconcette sulla base di prevenzioni e convinzioni personali puo condizionare for-
temente le nostre valutazioni e indurre quindi in errore, nondimeno, pur consapevoli di cio, almeno
per il momento preferiamo lasciare agli inglesi il piacere di "godersi il vino come gli italiani" e, prima
di uniformarci, attenderemo di vedere uno Chateau Lafite-Rothschild nelle bottiglie di carta. [*]

[*] Forse non dovremo attendere molto a lungo, visto che il prestigioso brand Moét Hennessy € in procinto di commercializzare il suo
Galoupet Nomade in una bottiglia di plastica e addirittura piatta.

La bottiglia pesa 63 grammi ed é quindi dieci volte piu leggera di una bottiglia di rosé classica. Il fatto che sia piatta riduce il volume
del 40 per cento rendendo I'imballaggio piu efficiente e il trasporto pit semplice ed ecologico.

('@ poco da dire, I'aumento dei costi di produzione si fa sentire e, prima o poi, dovremo adattarci alle nuove realta.
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rnesto Regazzoni, poe-
ta e giornalista piemon-
— tese, classe 1870, negli
scritti raccolti nel libro
J "Le mie
pagine" [1], pubblicato nel
1919, fa una disamina arguta
dei locali pubbilici in cui si so-
sta per consumare dolci, be-
vande e cibi leggeri.

|1

invisibilissime

"La taverna, a Roma, é un luogo
impareggiabile di ritrovo e di convegno, é una
delle sue tradizioni; é quanto v'ha di piu carat-
teristico nella vita cittadina, coi tipi, le figure, le
macchiette che ne sono l'espressione.

Il bar inglese e fatto per gente frettolosa che,
senza nemmeno curarsi di sedere, tracanna ritta
a un banco cocenti antidoti contro ['umidita; il
caffée parigino meglio s'adatta ai lenti leggitori
di giornali, ai pazienti giocatori di domino, agli
indolenti curiosi ipnotizzati a veder passare, per
ore ed ore, la folla, la birreria tedesca é una im-
mensa aula monumentale quale precisa si con-
fa agli svaghi ed ai chiassi di professori occhia-
luti ed in genere di gente saputa e molto grave
che anche nel prender la sbornia usa mettere un
metodo; la pasticceria viennese é il paradiso del-
le signore eleganti e degli eleganti loro cavalieri;
vivaddio!

ROMANEGGIANDO

La taverna romana non € né
affettata né imbronciata, né in-
dolente, né pomposa, né frivola:
e il semplice, starei per dire ele-
mentare, asilo di brava gente,
gente alla buona, provveduta di
sano appetito e autentica sete, e
che, senza cerimonia, ha voglia
e tempo di riposare a tavola il
piu alungo possibile, a scambiar
N ciance rumorose in compagnia
di amici.
Volete un mio paragone? lo direi che la romana
taverna é l'equivalente cittadino della pergola
campagnuola e villereccia, la pergola raccolta,
folta e ombrosa, dove nelle ore calde si beve tan-
to volentieri il vino fresco ed in picciol crocchio
paiono tanto saporite le colazioni di prosciutto,
uova e insalata; cacio casalingo e frutta appena
colta, che sa di sole."
E comprensibile, Regazzoni era italiano
e, anche per questo, i suoi apprezzamenti
erano tutti per le italiche taverne; nondime-
no, anche se volessimo mostrarci obiettivi e
spassionati, senza voler favorire per cam-
panilismo o per spirito partigiano i nostri
luoghi di ritrovo, dovremmo comunque ri-
conoscere che il giudizio del giornalista pie-
montese & condivisibile ancor oggi.

[1] "Le mie invisibilissime pagine" - Sellerio Editore

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

Il Notiziario € curato da E. Medici
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