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L'America nelle cucine di tutto il mondo



QUANDO IL GUSTO DIVENTA INUTILE

[la fine del XIX secolo, negli Stati Uniti si
mangia come in Europa, in taluni casi an-
che meglio: I'emigrazione massiccia nel
Nuovo Mondo porta con sé ricette, nuovi
modi di cucinare, rituali della tavola ispi-
rati dalle feste religiose e dalle tradizioni fa-
miliari dei paesi d'origine degli emigrati.

Nel contempo, l'industria apre nuovi mer-
cati grazie alle innovazioni tecnologiche e ai
trasporti, e se l'obiettivo & accrescere il con-
sumismo indirizzandolo verso l'acquisto di
abitazioni, abbigliamento, autoveicoli, si ren-
de necessario abbassare il prezzo del cibo, e
quindi uniformarlo, semplificarlo al massimo.

In altri termini, I'alimentazione non dev’esse-
re una conquista che qualifichi la condizione
sociale e attesti lo status di benessere econo-
mico, piuttosto deve rappresentare un’'esi-
genza secondaria, volta a soddisfare solo un
bisogno fisiologico.

Perraggiungerelo scopo, il capitalismoame-
ricano innanzitutto deve far credere ai consu-
matori che il cibo, per quanto abbondante,
vario e naturale, non @ sano; deve convincerli
che lI'alimentazione dev’essere piu sobria ed
essenziale, industriale appunto, e che e non &
utile sprecare il tempo a tavola.

Si prende a pretesto una presunta razionali-
ta dietetica per ridurre le esigenze alimentari
dei ceti popolari, inducendoli a trascurare il
gusto, privilegiando lI'acquisto del cibo indu-
striale a basso costo, perché piuigienico (sic!).

Bisogna dedicare al cibo sempre meno tem-
po, al ristorante, in fabbrica e anche a casa,
dove la sala da pranzo viene sostituita dalla
living room (soggiorno); il sapore non & piu
importante, anzi dev’essere mascherato me-
diante l'utilizzo delle salse industriali, quali,
per esempio, quelle della Heinz - una per tut-
te il Tomato Ketchup - nelle variegate versio-
ni che anche noi troviamo oggi negli scaffali
dei supermercati. Queste salse contengono
di tutto: pomodoro, chiodi di garofano, can-
nella, peperoncino, sedano, zucchero, conser-
vanti. Sono perfette per mascherare il sapo-
re dei piatti e segnano l'inizio di una nuova
era per l'industria alimentare che vuole ri-
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creare un sapore artificiale per mascherare
quello insapore del cibo industriale.

Il modo di cucinare si concentra ora sul va-
lore energetico dei piatti e non piu sul sapo-
re e, oltre alle calorie, per rafforzare l'inutilita
del gusto si aggiunge un nuovo elemento che
deve caratterizzare l'alimentazione: le vita-
mine.

Le innovazioni alimentari permettono dun-
que di ridurre il costo del cibo.

Dopo la prima guerra mondiale, e dopo de-
cenni di preparazione psicologica e tecnica,
il mondo e pronto per I'avvento del fast food.
[l tema non é piu il pranzo familiare, a casa o
alla mensa aziendale: si tratta di dare cibo a
baso costo a masse di consumatori che non
hanno tempo da sprecare a tavola.

Ma la vera svolta, quella epocale, avviene
con la seconda guerra mondiale, durante la
quale i soldati americani consumano prodot-
ti dolci (gomme da masticare, cioccolato al
latte, Coca-Cola, caffé istantaneo) e diventa-
no di fatto i migliori promotori dell'industria
alimentare americana, portatrice di liberta e
modernita.

Nel '46 due invenzioni rivoluzionano la vita
dei fast food americani: il forno a microonde
e la diffusione dei ristoranti self-service che
producono i cibi con il sistema della catena di
montaggio: inizia I'era dei McDonald's.

Siamo arrivati ad oggi e, malgrado la nostra
prosopopea di gourmet improvvisati, anche
noi, non nascondiamolo, qualche volta ab-
biamo ceduto alle lusinghe dell'hamburger
McDonald's con cipolla e cetriolo, annegato
nel ketchup e nella senape.

Chi di noi e senza peccato scagli la prima
pietral



LANGOLO DEL POETA

Il risotto romagnolesco di Giovanni Pascoli

Amico, ho letto il tuo risotto in... ai!
E buono assai, soltanto un po' futuro,
con quei tuoi "tu farai, vorrai, saprai"!

Questo, del mio paese, é piu sicuro
perché presente. Ella ha tritato un poco
di cipolline in un tegame puro.

V'ha messo il burro del color di croco
e zafferano (e di Milano!): a lungo
quindi ha lasciato il suo cibréo sul fuoco.

Tu mi dirai: «Burro e cipolle? ». Aggiungo
che v'era ancora qualche fegatino
di pollo, qualche buzzo, qualche fungo.

Che buon odor veniva dal camino!
lo gia sentiva un poco di ristoro,
dopo il mio greco, dopo il mio latino!

Poi v'ha spremuto qualche pomodoro;
ha lasciato covare chiotto chiotto
in fin c'ha preso un chiaro color d'oro.

Soltanto allora ella v'ha dentro cotto

il riso crudo, come dici tu.

Gia suona mezzogiorno... ecco il risotto
romagnolesco che mi fa Mariu.

Oggi, fa un po' sorridere il modo con cui Pascoli
descrisse all'amico Augusto Bianchi, giornalista
de "Il Corriere della sera", la ricetta del risotto "ro-
magnolesco”, quello della sua terra, quello che gli
preparava la sorella Mariu.

Fa sorridere in un'epoca in cui i cuochi sono di-
ventati "chef", il cibo ha mutato nome in "food",
la cucina, ovvero il modo di cucinare si colloca in
un empireo sofisticato, costellato dalle stelle Mi-
chelin.

In realta, Pascoli rispose in versi alla ricetta
del risotto alla milanese che, sempre in versi, gli
aveva inviato lI'amico giornalista, al quale non
trascurd d'indirizzare, con la prima terzina, una
critica bonaria per aver utilizzato troppe volte il
tempo futuro (tu farai, vorrai, saprai).

Pascoli ebbe grande amore per la cucina 1] e
per le tradizioni del territorio e una passione per
la buona tavola, la compagnia e i sapori genuini.

Tutto cio traspare nei suoi componimenti che
contengono rimandi a piatti, tradizioni, utensili o
addirittura, in alcuni casi, riportano delle vere e
proprie ricette.

| cibo nelle opere di Pascoli assume pero, a se-
conda dei casi, ruoli e funzioni assai diversi: il
banchetto, in particolare, all'interno della poe-
tica pascoliana € una metafora della vita e della
morte.

Il momento conviviale, generalmente simbolo
di unione e coesione tra persone che condivido-
no tra loro qualcosa, per il poeta é fonte d'inquie-
tudine; la vita e intesa infatti come un banchetto
dal quale si puod essere scacciati all'improvviso.

[1] Pascoli non era un gourmet ma era certamente go-
loso (in specie, prediligeva piadine, tagliatelle al ragu,
erbe dicampagna cotte). Era un grande amante del vino
e un forte bevitore (siammalo di cirrosi epatica e, secon-
do alcuni, fu questa la causa della morte).



I MACCHERONI

“I' maccheroni sono stati
portati in Francia dai Fio-
rentini, probabilmente al tempo in cui Caterina dei
Medici sposo Enrico Il. Ma i maccheroni non incon-
trarono tanto favore.

Tutti conoscono questi lunghi tubi di pasta simili a
dei grossi vermicelli bucati il cuinome la dice lunga
sulla loro origine.

L'ltalia, soprattutto Napoli, é la patria dei macche-
roni; la, come da noi le patate, sono preparati in
mille modi differenti, in brodo, gratinati, e sempre
accompagnati con parmigiano grattugiato. Essi
compaiono su tutte le tavole, su quelle dei ricchi e
quelle dei poveri: i lazzaroni napoletani vivono solo
di maccheroni, di fichi, di aglio e di acqua ghiaccia-
ta. Ogni tipo di farina impiegata per fare il pane, é
utilizzata anche per preparare i maccheroni; ma, di
preferenza, si adopera una semola di grano a picco-
li chicchi stretti proveniente da Odessa; con questa
semola si fa una pasta, che viene messa in un cilin-
dro metallico riscaldato, sul fondo del quale si trova
una trafila forata con fenditure diverse a seconda
della larghezza che si desidera dare ai maccheroni.
Per mezzo di una pressione la pasta viene estrusa
da questa trafila, da cui esce in strisce di cui poi si
avvicinano i bordi e si incollano, formando cosi dei
tubi destinati al consumo. | veri buongustai intro-
ducono in questi tubi, con l'aiuto di una siringa, un
sugo di pesce o di carne.”

“... Servite come fosse un potage, accompagnan-
dolo con un bicchiere di acqua gelata.”

Il testo si dilunga con la descrizione dettagliata
del modo in cui si preparavano i “tubi di pasta”,
ma non lo riportiamo integralmente perché irri-
levante per cid che scriveremo piu avanti.

E quanto racconta Alexandre Dumas nel suo
“Grande dizionario della cucina” (ne abbiamo
parlato in un numero del Notiziario di qualche
anno fa), suscitando la nostra curiosita: quando,
riferendosi ai napoletani, li chiama “lazzaroni”, e
quando accenna all’acqua gelata come bevanda
di accompagnamento.

La parola “lazzarone” & una voce d'origine spa-
gnola (da lazarino "lebbroso"), che serviva a indi-
care il plebeo napoletano del quartiere Mercato,
protagonista, in un certo senso, della sollevazio-
ne accaduta nel 1647 e capitanata da Masaniello.

Da Dumas a Cannavacciuolo

Oggi, viene adoperata per indicare una “perso-
na dominata da furbesca avidita o da un'indispo-
nente pigrizia” e, sicuramente, anche Dumas la
intendeva in quel senso, ma con palese simpatia.

Per quanto concerne l'acqua fredda, la nostra
ricerca e stata piu difficoltosa e non ha dato ri-
sultati certi; ipotizziamo che Dumas accennasse
agli acquaioli, i venditori ambulanti di acqua che
anticamente giravano per le strade della citta con
grosse anfore di creta sigillate dai tappi di sughe-
ro. | recipienti, chiamati mummatre, riuscivano a
tenere l'acqua in fresco per dodici ore. Il compito
dell'acquaiolo era semplice: rinfrescare il popolo
dall'arsura estiva.

I mestiere dell'acquaiolo & antichissimo e oggi,
nella sua versione piu arcaica, e quindi in giro
per la citta, resiste solo nei grandi mercati riona-
li e all'esterno dello Stadio Maradona, durante le
partite di calcio.

Adesso, con la parola maccheroni, nell'uso in-
ternazionale si indica genericamente la pasta ali-
mentare ottenuta mescolando semola di grano
duro e acqua, ed é sinonimo di "pastasciutta’, il
tipico piatto italiano, anche se una storia molto
suggestiva vuole che la pasta sia stata inventata
dai Cinesi e portata in Europa da Marco Polo nel
1295, al suo ritorno dall'impero del Gran Khan.

A prescindere da queste divagazioni storiche, i
maccheroni hanno subito nel tempo tante rein-
terpretazioni da aver perso la loro connotazione
originaria. Oggi, ogni chef che si rispetti ha i suoi
segreti per cuocere e condire la pasta. Segreti per
modo di dire visto che tutti si curano di renderli
noti nei loro blog.

Anche Cannavacciuolo, chef pluristellato napo-
letano, ci dice, "segretamente” (!), che va prestata
sempre attenzione al formato di pasta da abbina-
re al sugo preparato; ed ancora, conservare l'ac-
qua di cottura della pasta che pud essere usata in
svariati modi: per aumentare o diminuire la den-
sita di un condimento, per finire la cottura in un
secondo momento o per pulire la padella (sic).

Che dire di questi "segreti"? Se avete voglia e
tempo, scoprirete che sono piu interessanti le ri-
cette riportate da Dumas nel suo "Dizionario" di
150 anni fa e Dumas era uno scrittore, gran man-
giatore, non uno chef stellato!



el libro della Genesi leggiamo che al sesto
giorno Dio disse: «Facciamo I'uvomo a no-
stra immagine, a nostra somiglianza... », poi,
dopo aver creato anche la donna, Dio disse:
«Ecco, io vi do ogni erba che produce seme e
che é su tutta la terra e ogni albero in cui é il frutto,

Speriamo di non aver peccato di blasfemia se
abbiamo citato quanto ci racconta la Bibbia per
introdurre il momento della creazione del primo
ristorante da parte dell'uomo.

Una delle bibbie sul cibo (ancora una volta ci
auguriamo che l'accostamento alla sacra Bibbia
non risulti blasfemo) alla quale sovente faccia-
mo ricorso ¢ la "Fisiologia del gusto" di Anthelme
Brillat-Savarin, dalla quale apprendiamo che, ver-
so il 1770, gli stranieri a Parigi, dal punto di vista
della tavola, avevano ancora ben poche risorse.

Dovevano per forza ricorrere alla cucina degli
albergatori, che in genere era cattiva.

Esisteva qualche albergo con la mensa comune,
ma, tranne poche eccezioni, offriva solo lo stretto
necessario e del resto funzionava a ore fisse, cosi
che chi non aveva la fortuna di essere invitato in
casa di qualche benestante ripartiva dalla citta
senza aver conosciuto le delizie della cucina pa-
rigina.

Secondo Brillat-Savarin, tra i tanti "eroi della ga-
stronomia" (cosi il nostro appellava i cuochi), nes-
suno aveva diritto ad essere citato piu di Antoine
Beauvilliers, che apri il suo locale nel 1782 e che,
per oltre quindici anni, fu il piu famoso ristorato-
re di Parigi.

Sempre Brillat-Savarin riferisce che, dall'esame

IL PRIMO RISTORANTE DELLA STORIA

dei menu dei vari ristoranti di prima classe, e in
particolare di quella dei Fréres Véry e dei Freres
Provencaux, risultava che il cliente poteva conta-
re, come elementi del pasto, su almeno:

+ 12 minestre

+ 24 antipasti

+ 150 20 portate di manzo

« 20 portate di montone

« 30dipollame o di cacciagione

+ 16 020 divitello

« 12 di pasticceria

« 24 dipesce

« 15 diarrosto

+ 50 tramezzi

« 50 dessert

Inoltre poteva innaffiare il tutto con almeno
trenta qualita di vino a scelta, dal vino di Borgo-
gna fino al vino di Tokai o del Capo, e venti o tren-
ta specie di liquori, senza contare il caffe e le altre
bevande come il punch, il negus, il sillabud.

Fra le diverse voci che formavano il pranzo di un
buongustaio, le cose principali, come la carne di
macelleria, il pollame e la frutta, venivano dalla
Francia; altre, come il beef-steak, il welchrabbet,
il punch, eccetera, erano di imitazione inglese;
altre, come il sauerkraut, il manzo di Amburgo, i
filetti della Foresta Nera, venivano dalla Germa-
nia; altre dalla Spagna, come I'olla podrida, i gar-
bancos, I'uva secca di Malaga, i prosciutti al pepe
di Xerica e i vini liquorosi; altre come i macchero-
ni, il parmigiano, i salami di Bologna, la polenta,
i gelati e i liquori, venivano dall'ltalia; altre dalla
Russia, come le carni essiccate, le anguille affu-
micate, il caviale; altre dall'Olanda, come il mer-
luzzo, i formaggi, le aringhe secche, il curacao e
['anisetta; altre dall'Asia, come il riso indiano, il
sagu, il curry, il Soy, il vino di Schiraz e il caffe; al-
tre, come il vino del Capo, venivano dall'Africa e,
infine, altre dall'’America, come le patate, le pata-
te dolci, I'ananas, il cioccolato, la vaniglia, lo zuc-
chero, eccetera.

Tutto cio dimostrava, secondo il nostro autore,
che un pasto come si poteva averlo a Parigi era
un tutto cosmopolita in cui ogni parte del mondo
compariva attraverso i suoi prodotti.

Oggi, tanta dovizia farebbe impallidire anche
i pluristellati ristoranti tanto osannati dai nostri
buongustai.



Quando Alexa entra in cucina

er coloro che non lo san-
no (ormai solo coloro che

vivono fuori dal mondo
reale), Alexa e un assisten-
te vocale che consente di
controllare con lavoce una
molteplicita di oggetti e servizi.

Tra gli altri, un dispositivo che,
interagendo con l'utente, forni-
sce informazioni di vario genere,
attinte prevalentemente da in-
ternet.

E sufficiente formulare una do-
manda perché Alexa ci dia una
risposta e, a detta del costrut-
tore, un impiego proficuo in cui
I'assistente virtuale puo aiutarci
e in cucina. Che si tratti di tro-
vare ricette, aggiungere generi
alimentari alla lista della spesa o
anche spiegare una ricetta passo
dopo passo, Alexa puo aiutare
anche un cuoco alle prime armi
a cucinare un ottimo pasto.

Spinti dalla curiosita, abbiamo
voluto fare una prova e abbia-
mo chiesto ad Alexa di darci la
ricetta della pasta alla carbona-
ra, ottenendo queste proposte:
spaghetti alla carbonara, pasta
alla carbonara di zucchine, car-
bonara di mare, carbonara di

Gialich Adterane

Pesto alla Genovese
Salse e Sughi

' Dosiper: 2 persane
# Difficolti Bassa

 Prepacazione: 20 minuti
@ Costor Basso

asparagi, carbonara vegetariana,
carbonara di salmone.

L'esito del nostro esperimen-
to (la diversita delle ricette della
carbonara) introduce un argo-
mento che, talvolta, anima la
conversazione degliamanti della
buona tavola: quanto sia impor-
tante il rispetto della tradizione,
ovvero se sia “cosa buona e giu-
sta” stravolgere le ricette della
nostra gastronomia che hanno
reso famosa la cucina italiana nel
mondo.

Il sistema alimentare & il de-
positario delle tradizioni e dell’i-
dentita culturale di un paese, ma
la storia ci mostra come queste
identita si modifichino nel tem-
po, conformandosi continua-
mente alla mutevolezza del gu-
sto, dell'ambiente, e adattandosi
persino a situazioni determinate
dal contatto con culture diverse.

Una vicenda esemplare &
quella del Medioevo europeo,
che vede affermarsi un’identita
alimentare innovativa rispetto
al passato, determinata dall’in-
nesto della tradizione romana/
cristiana su quella “barbarica™
la cultura del pane, del vino e

dell’'olio s'incrocia con la cultura
della carne, della birra e dei gras-
si animali.

Il pane e il maiale, e con essi il
vino, diventano cosi i simboli ali-
mentari dell'identita europea.

In epoche piu recenti (parlia-
mo del XVIl secolo), nella Francia
del Re Sole, quando i cuochi di
corte mettono ordine sulla tavo-
la regolando l'avvicendamento
dei piatti, si comincia a parlare
degli antipasti, ossia di quegli
assaggi sfiziosi e delicati destina-
ti a preparare lo stomaco ai cibi
successivi ben piu sostanziosi:
gli hors-d’oevre, che non vengo-
no considerati una parte del pa-
sto, ma un’aggiunta al di fuori di
questo.

L'uso francese si diffonde in
tutta Europa e cambia radical-
mente lo stile a tavola.

Non parliamo poi del prosciut-
to e melone che comincia ad
affermarsi negli anni ‘60 o del
coevo Tiramisu, creato nel Nord
Italia quando vengono commer-
cializzati i Pavesini (ne abbiamo,
parlato nel numero di luglio del
Notiziario).

E allora, qual’é il valore, il signi-
ficato della “tradizione”, almeno
per quanto riguarda il cibo?

Le tradizioni ci permettono di
riscoprire sensazioni, conoscen-
ze e anche di fare nuove espe-
rienze se si tratta della scoperta
di una tradizione che ancora
ignoravamo, ma restare pervica-
cemente legati al passato c’im-
pedisce di cogliere il valore e il
significato del presente.



YOGURT

yogurt ¢ il prodotto

della fermentazione

del latte ottenuto

con due batteri, il
Lactobacillus bulgaricus e lo
Streptococcus thermophilus, che aci-
dificano il latte consumando il lat-
tosio. Lo yogurt, rispetto al latte di
partenza, e piu digeribile sia perché
contiene meno lattosio, sia per la
parziale digestione delle proteine da
parte dei batteri.

Il contributo dei due batteri alla
nostra salute, tuttavia, e limitato per-
ché sono uccisi dall’acidita gastrica e
non raggiungono l'intestino.

Si e risolto il problema aggiungen-
do nella preparazione dello yogurt
una terza specie batterica, il Lacto-
bacillus animalis, che riesce a pas-
sare indenne la barriera acida dello
stomaco per arrivare fino al colon.

Questo yogurt arricchito con i
cosiddetti probiotici e facilmen-
te reperibile nei supermercati ma,
stranamente, nella confezione non
compare mai il nome del Lactoba-
cillus animalis, in quanto i grandi
produttori utilizzano dei ceppi ap-
partenenti a quella specie batterica,
che hanno brevettato e quindi sono
di loro proprieta. Insomma, quando
leggiamo termini come Bifidus acti-

— C'¢ qualcosa di strano in questo yogurt.
— Non é yogurt, é maionese.
— Ah, bene. Allora é buona! 1

regularis non si tratta di una classi-
ficazione biologica ma di un nome
commerciale brevettato.

Questa breve esposizione di carat-
tere informativo sullo yogurt non do-
vrebbe destare l'interesse dei buon-
gustai, dei fini intenditori di cibi e di
vini quali sono i nostri lettori, la cui
attenzione e focalizzata piuttosto
sugli stimoli procurati da ben altri
sapori, tuttavia una breve ricerca su
internet ci ha convinto del contrario.

“Provare per credere”, come recita-
va lo slogan con il quale una televen-
dita promuoveva un noto mobilifi-
cio negli anni ottanta, e constaterete
come lo yogurt sia presente anche
nelle ricette gourmet degli chef stel-
lati: torta al cioccolato, umeshu e
yogurt; insalata di finocchi e arance,
con salsa allo yogurt e olive taggia-
sche; agnello, cavolo nero, yogurt
alle erbe; semifreddo allo yogurt con
crumble di agrumi; crema inglese
agli agrumi, insalatina di frutti di bo-
sco all'olio evo, yogurt e sale maldon,
solo per citare alcuni esempi.

E allora, chi pensava che lo yogurt
servisse solo a ridurre il gonfiore ad-
dominale, la diarrea o la costipazio-
ne, dovra affrettarsi a riqualificare
questo alimento.

[1] Dal film "Notting Hill" del 1999



ecentemente, scorrendo le pagine di
una rivista specialistica, abbiamo letto
I'autorevole scritto dell'autorevole per-
sonaggio di turno in merito all’analisi
1 della sensazione del gusto che si arti-
colerebbe in tre momenti: quello diretto, de-
rivante dalla sensazione indotta dalla lingua,
quello successivo, indotto dalla posizione del
cibo nel retrobocca e, infine, quello defini-
tivo, formulato dall’'anima sulle impressioni
che la bocca le ha trasmesso.

In altri termini, finché il cibo € nella bocca
I'impressione pud essere anche gradevole,
ma non perfetta; solo nel momento in cui si
finito di ingoiare e dopo che sia trascorso un
breve lasso di tempo, solo allora l'intenditore

finalmente potra esprimere un giudizio defi-
nitivo, positivo o negativo che sia.

Le autorevoli parole dell’autorevole perso-
naggio ci hanno fatto un po’ sorridere, non
per la profondita delle sue riflessioni (ci man-
cherebbe!), certamente supportate da com-
petenza in materia, ma se poste a confronto
con le sicuramente meno autorevoli opinioni
che noi esprimiamo quando mangiamo.

Invero, le nostre impressioni si risolvono
affermando semplicisticamente “€ buono’,
“mi piace” oppure, "non mi piace", impressio-
ni che I'autorevole personaggio definirebbe
grossolane, non ispirate da un’attenta analisi
dei tre passaggi sopra citati, e quindi indegne
dei cultori della buona tavola, ancor piu se fa-
centi parte di un’associazione gastronomica.

Cio significa che non siamo dei veri intendi-
tori? Puo darsi, anzi sicuramente, ma a nostra
discolpa possiamo addurre delle motivazioni
plausibili.

Ma ci crediamo veramente?

Intanto, noi (con il dovuto distinguo) non
siamo dei gourmet, il nostro palato si e for-
mato con i cibi somministratici quotidiana-
mente tra le mura domestiche da mogli fret-
tolose non avvezze alla cultura alimentare e
all’arte gastronomica, poco disposte ad ac-
cogliere le nostre elucubrazioni sul gusto e
sulle sensazioni che lo informano. [1]

Non dimentichiamo, questa volta a discol-
pa delle mai abbastanza apprezzate compa-
gne che ci preparano i pasti casalinghi, che
la scelta alimentare di un popolo risponde
soprattutto al modello di vita conseguente
all’'evoluzione della societa, evoluzione che
oggi impone ritmi molto pressanti e assenza
da casa di entrambi i coniugi.

E poi, diciamocelo chiaramente, se & vero
che non mangiamo per nutrirci € pur vero che
non siamo alla ricerca ossessiva di cibi raffi-
nati ad ogni costo che finiscono per sconfina-
re in una cucina spettacolare, trasformistica e
illusionistica, che ha soprattutto lo scopo di
ostentare in modo volgare una realta che non
Ci appartiene.

Infine, per essere dei buongustai non basta
volerlo.

Alcuni, per loro sfortuna, sono naturalmen-
te poco dotati per apprezzare i sapori, men-
tre altri, piu fortunati, sono chiamati per pre-
destinazione ai piaceri del gusto.

E noi? Convinti che “in medio stat virtus”, ri-
cerchiamo I'equilibrio fra i due estremi e ci
l[imitiamo (ma € poi un limite?) a mangiare
serenamente e ad apprezzare il cibo liberi da
quelle sovrastrutture mentali che finiscono
per condizionare |'esistenza.

Basta sapersi accontentare!

[1] Chiedo scusa per il giudizio poco lusinghiero riferito alle no-
stre mogli. Sono stato ospite di parecchie di loro e, nel pieno pos-
sesso delle mie facolta sensoriali, posso affermare che sono delle
bravissime cuoche. EM.
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| SANTI DEL VINO /-

San Martino & Company

Dove non arriva la scienza, arriva la coscienza religiosa! Anche vigne e vignaioli hanno santi protettori!

1° novembre, in Italia, € la festa di Ognissan-
ti. Si pregano e si ricordano tutti coloro che
nella loro vita si sono comportati seguendo
gli insegnamenti cristiani, sopportando pro-
A1 1 ve molto dure, finanche il martirio.

A loro & demandato il compito di proteggere de-
terminate categorie ed e davvero interessante
scoprire che tra gli 11.811 (!) santi patroni e pro-
tettori, non pochi sono legati al mondo della vite

e del vino.

Primo tra tutti, San Martino, come evidenziano
alcuni proverbi.

La leggenda narra che il Santo, inseguito da al-
cuni nemici, si rifugid presso un povero conta-
dino il quale lo nascose dentro una botte vuota.

Entrati, i nemici lo cercarono dappertutto e,
trovando le botti piene di vino, tanto ne bevvero
che si ubriacarono. Il Santo, nel frattempo, poté
fuggire e ricompenso il contadino facendogli
trovare di nuovo tutte le botti piene, compresa
quella nella quale era stato nascosto. San Martino
divenne dunque per antonomasia il patrono dei
bevitori: da lui derivarono frasi e proverbi.

| francesi dicono "avoir I'hotel de Saint Martin", a
significare il godimento delle dolcezze della vita.

"Martiner" significa bere ad oltranza, tanto che
in Francia l'ubriachezza era denominata "mal de
Saint Martin".

"Fare San Martino" vuol dire anche gustare un
buon pasto accompagnato dal vino.

In molte regioni italiane il vino nuovo si spilla
solo a San Martino (11 novembre) e infatti in Friu-
li i produttori, prima di quel giorno, non lasciano
assaggiare i loro vini e solo allora lo spillano dalle
botti.

Cosi Pascoli:

... mosto che cupo brontola e tra nere ombre so-
spira e canta San Martino, allor che singultando nel
bicchiere, sdrucciola vino...

Nel nostro Paese era consolidata l'usanza di as-
saggiare il vino nuovo dopo la svinatura. Il vino
era chiamato "vino novello" e veniva spillato pro-
prio il giorno di San Martino.

Un altro santo protettore delle vigne, e come
tale venerato in Alto Adige, era Sant'Urbano, il
cui martirio e datato nel 230. | viticoltori spagnoli
consideravano la vendemmia come ormai assicu-
rata quando le vigne avevano passato la festa di
Sant'Urbano (25 maggio) senza accidenti.

In Alto Adige, Sant'Urbano era invocato per
impetrare buona vendemmia e se ne portava in
processione I'immagine fin dentro le cantine dei
produttori perché vi portasse la benedizione.

L'elenco dei santi protettori della vite e del vino
non si ferma qui: San Grato (7 settembre), vesco-
vo di Aosta, era invocato nella valle per salvare
le vigne dalla grandine; San Teodoro (9 novem-
bre), patrono degli osti, &€ dipinto con un grappo-
lo d'uva in mano o benedicente una botte. San
Barnaba (11giugno) in Friuli era ritenuto protet-
tore della vite perché assicurava abbondanti ven-
demmie. Nel giorno di San Luca (18 ottobre), a
Bologna si assaggiava il vino nuovo, insieme ai
marroni lessati. Non dimentichiamo, infine, San-
ta Elisabetta, protettrice degli enologi e San Vin-
cenzo Ferrer, santo protettore dei vignaioli.

Sono veramente tanti i santi del pantheon cri-
stiano protettori della vite e del vino; coloro che
non abbiamo menzionato non ce ne vogliano e
continuino a benedire le nostre libagioni.



VISITA ALLA CANTINA BLASI

embra che i nostri Consiglieri abbiano di-

smesso la loro attivita lavorativa per dedicar-

sianima e corpo alla vita del Club... almeno a

giudicare dalla quantita di iniziative che met-
tono in cantiere per il godimento dei soci. Come
Awda Abu Tayi (nel film Lawrence d’Arabia), sono
un fiume per il loro popolo!

Hanno organizzato, il 12 di novembre, un’escur-
sione a Umbertide per visitare la Cantina Blasi,
un'eccellenza vinicola umbra.

Parliamo di una prestigiosa realta enologica
della nostra regione che nasce nel 2009 quando
Didi e Mauro Blasi decidono d'impiantare oltre
trenta ettari di vigneti e di costruire la moderna
cantina di vinificazione da aggiungere a quella di
affinamento in legno posta nei sotterranei del Pa-
lazzo dei Conti Bertanzi risalente al 1742.

Oggi Michele Blasi, che rappresenta la quarta
generazione della famiglia, coordina tutto il lavo-
ro in cantina.

Il lavoro dei Blasi & improntato da dedizione e
passione, parole importanti che hanno riscontro
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nella qualita della produzione vinicola di questa
azienda, che utilizza vitigni autoctoni umbri di
qualita assodata come il Trebbiano Spoletino, ma
anche il Grechetto e il Sangrantino, e vitigni in-
ternazionali: dal Merlot al Cabernet Franc e Sau-
vignon, dallo Chardonnay al Sauvignon blanc.

Nelle stanze dell’antica cantina situata nei sot-
terranei di Palazzo Bertanzi sono disposte botti
di rovere francese di dimensioni variabili dai 35
ai 50 HI.

Un magazzino termocondizionato viene utiliz-
zato per 'affinamento in bottiglia che, a seconda
del vino, pud andare da un minimo di 3 mesi fino
a 12 per i rossi piu importanti e per il passito, e
in un suggestivo tunnel in mattoni, sempre nei
sotterranei di Palazzo Bertanzi, si trovano le pupi-
tre per I'affinamento in bottiglia dello spumante
metodo classico 1742.

Non andiamo oltre nella descrizione e vi lascia-
mo il piacere di scoprire tutte le caratteristiche di
questa cantina nel corso della visita che si avvar-
ra della guida autorevole di Sandro Camilli.



lo
sapevate
che...

® Chinon beve in compagnia o € un ladro o una spia."

Secondo la massima latina “in vino veritas”, quando una persona ha bevuto dice sempre la verita.
Quindi, chi non vuole bere in compagnia € perché ha qualcosa da nascondere.

In generale, chiunque prova a evitare i rapporti sociali & perché sta
celando qualcosa.

A rincarare la dose poi c'é stato Charles Baudelaire che pare sia stato
il primo a dire: "chi beve solo acqua ha un segreto da nascondere".
Questo detto richiama alla mente "Chi non beve con me peste lo
"M colga’, una delle battute piu celebri del cinema italiano: I'anatema
_ . EWai pronunciato da Amedeo Nazzari nel film drammatico “La cena delle
beffe” diretto da Alessandro Blasetti nel 1942.

=i
]

@ Il "Carpaccio” con la C maiuscola

L'invento nel 1950 Giuseppe Cipriani [*], il capostipite della famosa famiglia di ristoratori nota in tut-
to il mondo, per una cliente dell'Harry's Bar, una contessa veneziana che doveva seguire una dieta
rigorosa; era un piatto di carne (filetto o controfiletto) tagliata sottilissima e servita cruda con un filo
di maionese, appena insaporita da senape e salsa Worcester. Lo chiamo Carpaccio per i colori rosso e
giallo, che erano i preferiti del famoso pittore Vittore Carpaccio vissuto a Venezia a cavallo tra il XIV
e il XV secolo.

Da allora, qualsiasi piatto di crudo, di carne e di pesce, in qualsiasi parte del mondo, si chiama cosi:
carpaccio con la minuscola.

[*] Giuseppe Cipriani era talmente famoso che Hemingway ne fece il personaggio di un suo romanzo, "Di la dal fiume e tra glia alberi’
ambientato proprio a Venezia, dove lo cita almeno una dozzina di volte.

@ "Chef"

Il discrimine tra uomo e donna é storia antica, e si & riproposto nel tempo soprattutto in cucina, dac-
ché alle donne ¢ stato demandato il compito di preparare da mangiare, ma per la "cucina professio-
nale" la storia € un po' diversa perché la sua origine non é stata nelle case e nelle famiglie.

La cucina professionale, infatti, si & affermata come cucina degli uomini perché & nata nel mondo mi-
litare - siamo nel XVIl secolo, in Francia - quando gli "chef" erano coloro che cucinavano nelle caserme
o nelle cucine da campo durante le battaglie, ed erano organizzati secondo il modello militaresco,
con un capo (lo chef, per I'appunto) responsabile della "brigata di cucina" [*] e con i suoi diretti su-
balterni: i sous-chef.

Quando non c'erano guerre o abbastanza caserme in cui cucinare, gli chef si ricollocavano nelle case
degli aristocratici e delle famiglie benestanti.

[*] La brigata di cucina é l'insieme di tutto il personale di cucina, sia operatori qualificati sia apprendisti, che opera nella preparazione
professionale di vivande. Si distingue dal personale addetto al servizio in sala, detto invece brigata di sala.
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| CIBI PER FAR FRONTE ALLE PICCOLE EMERGENZE QUOTIDIANE

Pronto soccorso in cucina

T nostro intento non € quello Non vi basta?... come dice lI'imbo-
di celebrare i tempi di Ip- ' I nitore televisivo che per ven-
pocrate o quelli piu re- derci il materasso aggiunge

centi - si fa per dire - di
4 Tommaso Campanella,

in regalo coperte, lenzuola e,
all'occorrenza, anche le pillole

quando il cibo era una pana- per dormire.

cea per tanti mali, ma solo rin- Bene, ecco una piccola rasse-
verdire i vecchi rimedi di quelle - - gna dei rimedi della nonna.
nonne che, in un passato neanche Una pomata composta da burro e
poi tanto lontano, tramandavano an- miele favorisce la cicatrizzazione del-
tiche conoscenze popolari. la pelle dopo una piccola ferita, e se volete

Non sembri, la nostra, una rievocazione no- favorire la rigenerazione delle cellule mettete
stalgica, poiché e risaputo che, ancor oggi, la delle gocce d'olio d'oliva attorno alle crosticine.
dispensa di casa pu0 essere un'alternativa alla  Una fettina di pomodoro posta su un forunco-
farmacia, ovviamente in presenza di piccoli di- lo del viso o del collo per 20 minuti fa sparire
sturbi, per i quali non € necessario ricorrere ad I'antiestetico brufoletto.
un farmaco. Per le scottature sembra che il té sia una rime-

Per esempio, per i bambini che soffrono il mal dio efficace: fatelo bollire per un'ora, imbevete
d'auto, in mancanza di un farmaco antinausea, delle garze e con queste tamponate la pelle.
puo venire in soccorso un ciuffetto di prezzemo- Il limone aiuta a combattere i calcoli ai reni;
lo fresco sul petto. Gli oli essenziali di quell'erba le banane proteggono le pareti dell'intestino e
agiscono attraverso il naso e attenuano la sensa- combattono i dolori allo stomaco.
zione di nausea. La maizena (amido di fecola di mais) sciolta nel

Se soffriamo di intestino pigro, facciamo bol- latte con un po' di zucchero combatte le infiam-
lire una mela biologica in poca acqua e, dopo mazioni e le fermentazioni intestinali.
averla mangiata, beviamo, appena tiepida, I'ac-  Avete gli occhi gonfi dainsonnia, la patata fa al
qua di cottura. caso vostro: tritatela, mettetela in un garza e po-

Ci capita di perdere sangue dal naso o da una netela sugli occhi per circa 20 minuti. Assorbira
piccola ferita? Per attenuarne il flusso leghiamo i liquidi attenuando il gonfiore delle palpebre.
attorno al mignolo e all'indice uno spago da cu-  Avete mangiato male al ristorante? Non torna-
cina; si stimolano cosi alcuni punti che nell'ago- teci piu... questo non & un rimedio dettato dalla
puntura rallentano il flusso emorragico. nonna ma dal buon senso.

%’

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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