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r_l ra pochi giorni sara Natale, da sempre sino-
nimo di famiglia, di condivisione, di buon
cibo, e anche di buoni propositi, di nuove
iniziative, di nuovi progetti, perché sta per

4 cominciare un nuovo anno.

Non ci soffermeremo a parlare dei rituali gastro-
nomici del periodo piu goloso dell’anno, e non vi
daremo indicazioni su come sopravvivere a pranzi
e cenoni; gli stravizi sono concessi perché sappia-
mo tutti che la dieta rientra nei buoni propositi da
attuare dopo la festa dell'lmmacolata.

Nel numero di gennaio del Notiziario parlammo
dei progetti da realizzare nel corso del 2023 con
la partecipazione di tutti, quella partecipazione
che dev'essere alla base dell’attivita del Club.

Ebbene, le mete prefissate sono divenute una
realta: I'iscrizione alla Federazione Italiana dei Cir-
coli Enogastronomici, i gemellaggi con La Confra-
ternita del Brodetto alla fanese e con i Cavalieri
della Birra, gli eventi, numerosi, organizzati nel
corso dell’anno, tutti testimoniano I'impegno e le
capacita di coloro che li hanno organizzati.

“Il futuro
non avviene, si fa:
dipende dall'impegno
di ognuno di noi”:

[*] Davide Bidussa, storico

Piu volte abbiamo dato visibilita alle nostre ini-
ziative per dare la possibilita a coloro che ancora
non ci conoscevano, e si sono avvicinati al nostro
Club con interesse o anche semplicemente per
curiosita, di capire chi siamo e cosa facciamo.

| risultati sono stati positivi, al di sopra delle no-
stre aspettative, e cid ci induce a mantenere vivo
I'entusiasmo e a continuare sulla stessa strada an-
che nel corso del 2024.

“Per aspera ad astra”, ovvero, attraverso le diffi-
colta si arriva alle stelle; la metafora, oltre ad es-
sere un concetto filosofico, &€ anche un distillato
di saggezza popolare, per ricordare che bisogna
impegnarsi per ottenere cio che si vuole.

“Impegno’, pertanto, sara la parola alla qua-
le dovremo ispirare l'attivita Sapori da Sapere
nell’anno avvenire per consolidare quanto abbia-
mo conseguito e ambire a nuove mete.

PS. Per ottenere i risultati sperati, il nostro Presidente
ha gia indirizzato una lettera a Babbo Natale, a firma
congiunta con il Segretario. | Consiglieri provvederan-
no individualmente.



ecentemente, un socio del nostro Club ci

suggeriva, come idea per una pagina del

Notiziario di dicembre, di proporre una lista

delle vivande per il pranzo di Natale.

1 U Una rapida occhiata ai vari e compositi

menu suggeriti dai blog che vanno per la mag-

giore, da quelli di Giallo Zafferano e della Cucina

Italiana, a quelli “caserecci” di Benedetta Rossi,

piuttosto che a quelli blasonati degli chef stella-

ti, ci ha convinto che trovare un menu perfetto,

districandosi tra antipasti, primi piatti e dolci, e

praticamente impossibile.

In effetti, non esiste un menu natalizio, semmai
usi e consuetudini tipici delle varie regioni italia-
ne che non hanno alcun “valore normativo”.

Cionondimeno, vorremmo riportare quanto
raccontava la giornalista Sara Tierni in un servizio
della rivista “La Cucita Italiana” del dicembre del
2022 sul menu in casa Alemagna.

Sul nome Alemagna ¢ superfluo soffermarsi piu
di tanto: parliamo della firma storica del panet-
tone milanese, che oggi fa capo ai due pronipoti
di Gioacchino, il fondatore della famosa azienda
dolciaria.

| due fratelli, Alberto e Tancredi Alemagna, han-
no descritto cosi il loro menu nel giorno di Natale:
- Capesante con crema di mango, servite in

grandi conchiglie di madreperla.

« Risotto al mandarino e spezie che, con il suo
aroma, richiama il Natale.

- Faraona ripiena ai sapori autunnali con cavo-
letti di Bruxelles alle nocciole e salsa ai frutti
rossi.

« Crema al mascarpone con la quale accompa-
gnare una fetta di panettone.

Quanto alla mise en place: porcellane di Limoges

sulla tovaglia rigorosamente bianca, acqua e vino

in brocche e decanter come si conviene a una ta-
vola elegante.

A NATALE,
COSA MANGIARE?

Nulla di sontuoso; ricercato, se volete, ma e
quanto ¢ lecito attendersi per un‘occasione parti-
colare com’e il pranzo della Festa.

Veniamo ora a casa nostra, e vediamo come il
sito di “Umbria Tourism” descrive il pranzo di Na-
tale nella nostra regione.

Antipasto con i crostini di fegatini: un letto di
pane croccante rigorosamente sciapo per un paté
di carni bianche che é considerato uno dei capi-
saldi della tradizione umbra. Per proseguire poi
con delle fette di galantina di pollo, antica pie-
tanza proposta in tutte le occasioni legate al ci-
clo della vita, quando i festeggiamenti venivano
celebrati in casa.

Il primo piatto: i cappelletti fatti a mano in bro-
do di cappone.

Non esiste famiglia in Umbria, che non celebri
il 25 dicembre intorno a un piatto di pasta fresca,
preferibilmente fatta in casa e cotta in un profu-
mato brodo di cappone.

Il cappone in brodo, gia cotto per la preparazio-
ne del primo piatto, viene poi consumato come
secondo, accompagnandolo con la torta al testo
e affiancandolo a un secondo che gli umbri man-
giano in ogni occasione di festa: la grigliata di
maiale e di agnello.

Per Natale, in Umbria il dolce cambia secondo
la zona: il torciglione, un dolce a base di pasta di
mandorle, nella zona del Trasimeno; il panpepato
a Terni, a base di frutta secca, cannella, noce mo-
scata, miele e cioccolato; la pinoccata (o pinoc-
chiata) a Perugia che, come suggerisce il nome, €
fatta di pinoli e aromatizzata al cioccolato o alla
vaniglia; la rocciata a Foligno e Assisi con la sua
caratteristica forma di serpente attorcigliato e il
tipico colore rosso dato dall’alchermes.

E allora, al socio accennato all'inizio non voglia-
mo suggerire un menu, piuttosto augurare:
BUON APPETITO!



IL CIBO DELL'ULTIMA CENA

Le rappresentaz:onl plttorlche un falso storico

he cosa hanno mangiato Gesu e gli apostoli
nel corso dell'Ultima Cena? Quali sono le pie-
tanze di consumo piu probabile per I'epoca e
qualiinvece sono state rappresentate da artisti
e pittori nel corso dei secoli?

Cominciamo col dire che, se le rappresentazioni
canoniche dell'Ultima Cena mostrano pesce a tavo-
la, nessuno dei Vangeli menziona altro che pane
e vino: il simbolo del pesce € probabilmente una
reinterpretazione basata sulla parabola della molti-
plicazione dei pani e dei pesci da parte di Gesu e sul
simbolismo cristologico del pesce, le cui iniziali in
greco corrispondono a quelle del Figlio di Dio.

La prima raffigurazione che ci viene in mente
quando sentiamo parlare dell'Ultima Cena € senza
dubbio quella di Leonardo Da Vinci, custodita nel
refettorio del convento di Santa Maria delle Grazie
a Milano. Si tratta sicuramente dell'opera a tema piu
famosa di tutte, ma non ¢ l'unica nel suo genere. Di
dipinti, infatti, ce ne sono molti e guardandoli at-
tentamente si possono scorgere sulla tavola cibi e
alimenti di vario genere.

In realta, cosa é lecito pensare che abbiano man-
giato Gesu e gli Apostoli in quella occasione?

Premesso che il pasto dell'Ultima Cena era quello
che celebrava la Pesach, la Pasqua ebraica, [1]in ri-
cordo della fuga degli ebrei dall'Egitto, come pote-
va essere composto un verosimile menu?

Comune e diffusa era la carne di
agnello, le altre portate potevano
essere a base di erbe amare (lat-
tuga e cicoria soprattutto, con-
sumate crude), pane azzimo e,
infine, il charoset, un dolce tipico
composto da frutta (mela, mela-
grana, fico, dattero). Immancabile
ovviamente il vino, non servito
puro ma allungato con l'acqua.
Possibile anche la presenza di oli-
® ve, lenticchie e formaggi.

Cio é quanto verosimilmente
Gesu e gli Apostoli potevano aver mangiato, ma
nelle varie raffigurazioni realizzate nel corso dei se-
coli quali cibi compaiono?

Nell'Ultima Cena di Leonardo ci sono pane, vino
e molta frutta, pesci (dal valore simbolico per il cri-
stianesimo) e addirittura delle anguille grigliate con
fette di arancia. Un pasto improbabile, se non im-
possibile in quelle terre all'epoca di Gesu. L'anguil-
la, infatti, non era kosher, mentre I'arancia sarebbe
arrivata dall'Estremo Oriente solo successivamente.

In altre rappresentazioni & presente il cibo tipico
dei luoghi d'origine degli artisti.

Una raffigurazione bavarese, infatti, propone sulla
tavola un pretzel (alimento semplice, a base di fari-
na, acqua e sale) simbolo della santissima Trinita e
della vita eterna.

In un'Ultima Cena peruviana compaiono il por-
cellino d'India, tipico delle Ande, e una bevanda a
base di mais diffusa del Paese sudamericano. Piu in
generale non mancano raffigurazioni di pesci nelle
opere situate nelle localita di mare, di gamberi di
fiume in quelle montane e carne di vario tipo (non
solo agnello ma anche maiale o lepre, per esempio)
piu nell'entroterra.

La Bibbia, con le sue storie e i personaggi, ha sem-
pre ispirato, in tutti i secoli, i pit grandi artisti, tan-
to che, come taluno ha scritto, senza conoscere la
Bibbia € impossibile comprendere la storia dell'arte.
[1] Nel Vangelo di Giovanni, la cena non ha i caratteri di una cena pa-

squale. Sembra piuttosto una cena di addio e di conforto per Gesi e i
discepoli.



rancesco d’Assisi nutriva
una particolare devozione
per la festa di Natale, la “fe-
sta delle feste”; fu proprio
Francesco, secondo la tra-
dizione, a realizzare nel 1223, a
Greccio, la prima rappresenta-
zione vivente della Nativita, il
primo presepe della storia.

Anche a quei tempi, come
sempre, ogni festa andava ono-
rata a tavola con un banchetto
speciale, dove la quantita e la
qualita del cibo caratterizzava-
no l'evento e la sua diversita.
Rinsaldavaivincolidisolidarieta
e di appartenenza dei membri
della comunita e serviva a rin-
graziare Dio del cibo quotidiano e dei suoi doni.

Non per nulla le regole monastiche ancor oggi
vietano la pratica del digiuno di domenica, quan-
do l'esultanza del vivere deve prevalere sul deside-
rio di mortificazione. Lo stesso consumo di carne,
normalmente avversato dalla spiritualita monasti-
ca, in quei giorni € consentito e anzi consigliato.
Natale & quindi il giorno per eccellenza del consu-
mo di carne e, anche per questo, il giorno che lo
precede, la vigilia, e strettamente di magro.

Rispetto alla tradizione benedettina, Francesco
era meno ossessionato dal tema del cibo e della
gola (ricorderete quanto riportato nel numero di
luglio del Notiziario a proposito dei “mostaccioli”
di cui era ghiotto), e se era un merito astenersi dal
piacere di mangiare, certamente quello non era il
piu importante.

Esemplare € una vicenda raccontata nella Leg-
genda perugina (Compilatio assisiensis).

Una notte, nell'eremo di Rivotorto, mentre Fran-
cesco riposa con i suoi compagni, all'improvviso si
sente gridare: «<Muoio! Muoiol». Tutti si svegliano
atterriti, Francesco fa accendere un lume e chiede
chi ha urlato. «Sono io», dice un fratello.

Preoccupato, Francesco gli chiede: «Che hai, fra-
tello? Di cosa muori?». Quello implora: «<Muoio di
famel».

IL NATALE DI SAN FRANCESCO

Francesco non ha esitazioni: fa
subito preparare la mensa e or-
dina a tutti di alzarsi, per condi-
videre il cibo con lui, infatti non
vuole che sia da solo per liberar-
lo dallimbarazzo di aver voglia
di mangiare, rompendo la dura
astinenza alla quale si e votato.
Il messaggio & chiaro: la carita,
la comprensione, la solidarieta
valgono piu della penitenza.

Francesco immaginava per
il Natale un unico grande ban-
chetto. Voleva che quel giorno
«i poveri e i mendicanti fosse-
ro saziati dai ricchi», e anche
gli animali mangiassero di piu:
«che i buoi e gli asini ricevesse-
ro una razione di cibo e di fieno piu abbondante
del solito». E una volta pare che abbia detto: «Se
potrd parlare all'imperatore lo supplicherd di ema-
nare un editto generale, per cui tutti quelli che ne
hanno la possibilita debbano spargere per le vie
frumento e granaglie, affinché in un giorno di tan-
ta solennita gli uccellini e particolarmente le sorel-
le allodole ne abbiano in abbondanzan».

Buoi, asini, allodole... la visione di Francesco
coinvolgeva tutto il creato: Iimmagine del Natale
come festa universale.

Il Santo voleva mostrare ai suoi contemporanei
che tutti potevano vivere secondo I'insegnamen-
to del Vangelo, seguendo quando aveva detto lo
stesso Gesu: «Vi ho dato I'esempio, perché come
ho fatto io, facciate anche voi». La vita e il pensie-
ro di San Francesco, quindi, erano considerati spe-
culum Christi, cioé specchio e immagine di Cristo
sulla terra.

E per questo che il suo pensiero simboleggia tut-
tora il messaggio di fratellanza dei popoli.

Sarebbe bello se Francesco d’Assisi diventasse
il santo protettore di Sapori da Sapere, al quale
affidare la protezione della nostra comunita.

In tal senso, invitiamo i soci consiglieri a esami-
nare la questione e a esprimere il loro parere.
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T n giornalista francese, Emmanuel Giraud,
che si occupa di cultura gastronomica,
dopo aver trascorso molto tempo in Italia,
al rientro nel suo paese racconta, come una
\_/ delle esperienze che piu lo hanno colpito,
la passione degli italiani per I'amaro.

E quanto riferisce Massimo Montanari, il noto
storico dell’alimentazione, nelle pagine introdut-
tive del suo libro “Amaro, un gusto italiano”, che
abbiamo incontrato (il libro) in libreria.

Incuriositi da questa notizia, facciamo una ri-
cerca su internet per averne conferma e l'elenco
interminabile di amari che ci appaiono - neanche
immaginavamo che ne potessero esistere tanti -
sembra proprio confermare quanto riportato dal
giornalista francese, anche se il nostro in realta fa
riferimento al sapore amaro prediletto dal nostro
palato, e non alle bevande digestive con le quali
amiamo concludere i pasti.

A questo punto, & giocoforza ritornare in libreria
e acquistare il libro di Montanari per capire come
mai I'amaro (il sapore) abbia caratterizzato la sto-
ria gastronomica del nostro Paese.

Scopriamo cosi che la nostra cucina é ricca di
“amarezze”: cicoria e puntarelle, sedano e rape,
scarola e indivia, carciofi e cavolo nero, e la lista
potrebbe continuare a lungo citando pure alcu-
ne erbe aromatiche, quali alloro, rosmarino, timo,
origano, ginepro; e poi, i frutti, come noci e man-
dorle e gli agrumi, come limoni e arance (quelle

AMARQ,

UN GUSTO
ITALIANO

con la scorza piu amara piu adatte per fare le con-
serve). Amare pure alcune bevande, come il chi-
notto, alternativa amara alla piu dolce Coca-Cola.

E come non citare le olive o addirittura il caffe.

Insomma, il gusto amaro e quello che meglio
identifica la cucina italiana. Non e I'acido, non éil
salato, non e il dolce, e neanche 'umami; e 'ama-
ro, ossia il gusto piu divisivo che ci sia.

[l gusto individuale riguardo all’amaro €& infatti
molto personale: c’e chi lo ama e chi lo odia, ma
il gusto collettivo degli italiani dice che I'amaro
e presente nella nostra cultura da nord a sud. La
biodiversita della flora italiana e I'uso tradizionale
di erbe spontanee in cucina hanno influenzato il
gusto nazionale.

Eppure, i cuochi di casa fanno di tutto per to-
gliere I'amaro, eliminandone I'eccesso. Le verdure
possono essere sbianchite in acqua bollente, la-
sciate scolare con il sale (come si fa con le me-
lanzane), oppure condite con il limone, I'aceto
o abbinate a ingredienti salati, come acciughe o
formaggio: tutte soluzioni che ne bilanciano il sa-
pore.

E bene pero sapere che il sapore & determinato
dai polifenoli, benefici elementi in grado di con-
trastare l'ossidazione dei radicali liberi, che com-
portano linvecchiamento cellulare. Mangiarlo,
quindi, € meglio.

Come dice la pubbilicita di un noto amaro: “Cosa
vuoi di piu dalla vita?”



Racconti

tonovelle

Franco Sacchetti

una novella del suo“ll

Trecentonovelle” (in

realta, erano duecen-

toventidue), Franco

Sacchetti, scrittore

fiorentino del XIV se-
colo, narra di un pranzo - non
sappiamo se in occasione di
Natale, ma e probabile che lo
fosse —in cui il figlio di un certo
Vitale, di Pietrasanta, in Versilia,
si fa beffe del padre e degli altri
familiari.

“La storia € questa: Vitale,
rimasto vedovo, manda il figlio
ventenne a studiare “legge
civile” a Bologna, sostenendo
i costi non indifferenti del suo
mantenimento.

Vitale, nel frattempo, si &
risposato e la nuova moglie
vorrebbe indurre il marito a
sospendere i continui esborsi
di denaro, ritenendo il figlia-

L’ARTE DEL TRINCIANTE

MESSA IN BEFFA

stro un buono a nulla, un peso
morto.

La notizia arriva all'orecchio
del giovane che decide di tor-
nare a Pietrasanta per trovare il
padre e i familiari.

Vitale é felice e, per festeggia-
re il ritorno, fa arrostire un cap-
pone e invita anche il parroco.

L'occasione conviviale si tra-
sforma in una sorta di seduta
d’esame, con lo studente che
intende dimostrare i saperi
acquisiti a tutti gli invitati.

Qui comincia la parodia
dell’arte del trinciante, com’era
chiamato all’epoca colui al qua-
le era demandato il compito di
tagliare e distribuire le carni.

“Nella novella di Sacchetti, il
taglio del cappone diventa la
perfetta caricatura di quest'arte
complicata, insidiosa, guando non
si svolge secondo i canoni attesi.

Alla tavola di Vitale di Pietrasan-
ta, il giovane si fa beffe di tutti.

Afferrato il coltello, taglia la cre-
sta al cappone, la pone su un ta-
gliere e la porge al prete. «\oi siete
il nostro padre spirituale», spiega,
«e portate la chierica». Percio vi
spetta «la chierica del cappone,
cioé la crestax.

Poi taglia la testa e con analoga
cerimonia la serve al padre, dicen-

do: «Voi siete il capo della famiglia,
e percio vi do il capo».

A questo punto taglia le gambe
con i piedi e le offre alla matrigna.
«A voi appartiene andar facendo
la masserizia della casa, e andare
e giu e su, e questo non si puo fare
senza le gambe, e pero ve le do per
vostra parte».

Infine taglia le estremita delle ali,
porgendole sul tagliere alle sorel-
le. Voi, che siete da marito, siete
destinate a uscir presto di casa, «e
volare fuori». Percio conviene che
abbiate le ali.

Ormai del cappone non resta che
la parte centrale, la pit chiotta, la
pit polposa. Se la prende tutta lui:
«lo sono un corpo morto, e per mia
parte mi prenderd questo corpo
morto».

Comincia a tagliare, e mangia
«gagliardamente».

La matrigna, se prima lo guar-
dava in cagnesco, ora lo squadra
in modo torvo («a squarciasac-
co», scrive Sacchetti).” [1]

Tutti sono scontenti, ma nes-
suno ha il coraggio di protesta-
re, la spartizione “per gramatica”
sul piano formale é stata per-
fetta, come si conviene a uno
studente di legge!

[1] 1Da "I racconti della tavola” di Massimo
Montanari.



olti di noi ricorderanno l'affermazione
di Berlusconi che desumeva l'inesisten-
za della crisi nel nostro Paese dal fatto
che i ristoranti fossero sempre pieni,
senza tener conto di quegli esercizi
commerciali - e non solo quelli - che

4L chiudevano proprio a causa della crisi
in atto.

Peccheremmo di semplicismo se ritenessimo che
la considerazione di Berlusconi fosse dettata da su-
perficialita, quando, in realta, il nostro cercava in
tutti modi di esorcizzare I'immagine di un’ltalia in
declino e impoverita, propinando all’Europa una
facciata tutta sole, pizza e mandolino.

Oggi la situazione non e cambiata, i ristoran-
ti sono sempre pieni malgrado il loro numero sia
aumentato e se non hai prenotato per tempo &
meglio andare al cinema (quelli si sono vuoti); i
club enogastronomici come il nostro sono costan-
temente in fermento come testimoniano gli inviti
che riceviamo a partecipare alle loro celebrazioni,
eppure la crisi & davanti agli occhi di tutti, tranne
di coloro che, come i pennuti australiani, mettono
la testa sotto la sabbia per non vedere.

Come spiegare questo fenomeno apparente-
mente contraddittorio?

Intanto, una grave crisi ancora non c'e€ e comun-
que gliitaliani non I'avvertono in maniera spasmo-
dica come nelle rappresentazioni dei giornali.

Inoltre, nei momenti di crisi la gente si affida sem-
pre alla fortuna, alla speranza di un miglioramento
della propria condizione... tanto poi Dio provve-
de! E se il Nume rimane sordo, ci sono sempre i ma-
ghi: sono trentamila gli italiani (dati Codacons) che
ogni giorno chiedono un consulto a maghi, astro-
logi e veggenti.

Berlusconi, la crisi e gli struzzi

E poi, il cibo, soprattutto quando consumato
convivialmente, che stimola il rilascio delle endor-
fine e anestetizza ansie e cattivi pensieri.

Potremmo continuare, tante sono le risorse delle
quali la Gens italica puo disporre tra talento, fanta-
sia, emotivita e stimoli esterni che creano un gu-
scio protettivo dalle avversita.

Nondimeno, vorremmo il conforto di una valu-
tazione piu plausibile, di un giudizio autorevole
e per questo, ancora una volta, ci soccorre il prof.
Odifreddi (gia nominato in passato nelle pagine
del nostro Notiziario) che, in proposito, cita uno
studio del 1857 sulle “Condizioni per la produzio-
ne e il consumo”
tedesco Ernst Engel ebbe a notare: “Poiché non si
pud mangiare sotto un certo limite, chi ha un reddi-
to molto basso deve spenderne una buona parte per
sfamatrsi. E poiché non si pud mangiare oltre un certo
limite, chi ha un reddito molto alto pud spenderne
solo una piccola parte per gozzovigliare. Dunque, al
crescere del reddito la percentuale che viene spesa
per sfamarsi decresce, anche se il valore assoluto del-
la spesa pud salire per la quantita e la qualita di cibo
acquistato dai ricchi.”

Sempre Odifreddi: “Il fatto che si spenda molto
per i ristoranti mentre altri esercizi chiudono a raffica
non dimostra affatto che non c@ la crisi, come voleva
lasciar intendere Berlusconi. Piuttosto, é un sintomo
del fatto che la crisi ci ha fatti diventare un paese piu
povero, e ci ha costretti a convogliare una buona par-
te del nostro reddito sui generi di prima necessita.”
Queste considerazioni possono sembrare inoppor-
tune, inappropriate al clima di leggerezza indotto
dall'approssimarsi delle feste natalizie, sempre che
non si voglia, anche noi, trarre insegnamento dal
comportamento degli struzzi!

in cui 'eminente economista



passato - molti di noi lo ri-
corderanno - per i produt-
tori di birra era stato conia-
to lo slogan “Chi beve birra
1 campa cent’anni’, al qualei
vinattieri contrapposero “Chi beve
vino non muore mai”.

Esagerazioni, certamente, con le quali, tuttavia,
si affermava l'influenza del vino sulla salute e sulla
longevita.

Fin dall’antichita si riconosceva al vino la capacita
di scacciare malinconie, riscaldare gli animi, infon-
dere allegria e questa convinzione é stata traman-
data nel tempo dalla saggezza popolare con una
moltitudine di detti, proverbi, aforismi, tanti che
non sarebbe possibile elencarli in queste pagine.

Nel corso dei secoli, la farmacopea conventuale,
in particolare quella dei benedettini, all'inizio rivol-
ta solo ai monaci, venne estesa anche all'esterno
e, nell’Alto Medioevo, la medicina monastica era
diffusa in tutta Europa.

Poi, con il sorgere delle universita laiche, I'attivi-
ta nei monasteri si restrinse sempre di piu fino a
che i monaci speziali si dedicarono quasi esclusiva-
mente alla preparazione di liquori digestivi e vini
medicinali, avvalendosi di ricettari ricchi di espe-
rienze secolari. Ben presto, il vino, con I'laggiunta di
spezie ed erbe sapientemente dosate, assunse un
ruolo importante come medicamento. [1]

Gia Ippocrate sosteneva che il vino non era ali-
mento ma medicamento.

Catone raccomandava i vini medicati con le erbe
e Plinio definiva molto salutare una pozione di
cento erbe che si usava aggiungere al mulsum, un
vino mescolato con il miele.

Famoso era pure il vino ippocraticum che si otte-
neva mettendo in infusione, nel vino addolcito, la
cannella, le mandorle dolci, il muschio e I'ambra.

Il vino medicinale, oggi come ieri
“Dai una bevanda forte a chi sta per morire, e vino a chi é triste.
Lascia che beva, e dimentichi la sua poverta, e non ricordi pit la sua miseria.”

La diffusione dei vini medicinali continuo ininter-
rotta fino a un secolo fa e, ancor oggi, il vino viene
utilizzato nella preparazione degli enoliti: prepa-
razioni farmaceutiche in cui le droghe, o i principi
attivi delle stesse, vengono fatti macerare nel vino.
Con questo processo si ottiene una soluzione idro-
alcolica dalle potenziali applicazioni terapeutiche.

| vini da preferire per realizzare gli enoliti sono
quelli bianchi, possibilmente con una gradazione
alcolica alta, oppure quelli liquorosi. Sconsigliato,
comunque, 'impiego di vini rossi che, ricchi di tan-
nini, potrebbero provocare la precipitazione dei
principi attivi delle droghe.

Ecco alcunerricette: il vino medicinale di melissa
€ un ricostituente sedativo che si prepara con fiori
di tiglio, camomilla, foglie di melissa, buccia e suc-
co di limone, vino rosso a 15°.

Al vino medicinale di china sono riconosciute
proprieta ricostituenti dal momento che stimola
I'appetito. Si prepara semplicemente con polvere
di radice di china e vino rosso a 15°.

In caso di alitosi e aerofagia, puo0 risultare utile

il vino di menta piperita; per alleviare l'insonnia,
puod essere utile il vino di camomilla; e ancora, il
vino di timo ed eucalipto é utile in caso di tosse.
PS.
Raccomandiamo agli anfitrioni che vogliono esse-
re originali e innovativi a ogni costo di non servire il
vino medicato per accompagnare un’aragosta piut-
tosto che un arrosto... potrebbe darsi che gli ospiti
abbiano reazioni inusitate!

[1] Rispetto al decotto, la preparazione dei vini medicinali aveva il
vantaggio di rendere tali preparati conservabili nel tempo, allungan-
done cosi la durata utile.

Bisogna ricordare anche come I'acqua, in passato, fosse poco sicura;
sfruttare quindi bevande alcoliche metteva al riparo da possibili in-
tossicazioni.



BLASI CANTINA “dedizione, passione, unicita”

omenica 15 novembre, abbiamo visitato la Cantina Blasi di Umbertide.

Michele Blasi, nipote di Didi, il capostipite della famiglia, ci ha accompagnato nel tour
dell’azienda, illustrando tutti processi della produzione vitivinicola della quale, oggi, €
il responsabile.

i Al termine della visita, abbiamo avuto modo di gustare alcuni piatti tipici umbri prepa-
rati dalla madre di Michele e da sua sorella Elisa, tra i quali la famosa porchetta, un mito di
famiglia fin dai tempi di Didi Blasi.

I | cibi sono stati accompagnati da una selezione dei vini, tra
. cui il 1742, uno spu- o3

§ mante pas dosé me-
todo classico, blend §
& di Trebbiano spole- |
tino e Chardonnay,
€ e dall'lmpronta, IGT
Umbria rosso, che é &
il prodotto di punta
I della Cantina. :
L'evento si & concluso : _
nel tardo pomeriggio con piena soddisfazione di tutti.
Nella foto in alto, Alfredo Veneri da il benvenuto ai presenti; in basso a sinistra,
Michele Blasi e Sandro Camilli.
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g Cosa bolle in pentola

SERATA DI GALA PER LO SCAMBIO DEGLI AUGURI DI NATALE

Il 16 dicembre, c'incontreremo per il rituale scambio degli augu-
ri natalizi in occasione del convivio organizzato presso il Relais
dei Principi a Montecastrilli.

Lo scambio degli auguri non e solo un‘occasione di festa, ma an-
che un momento di condivisione dei sentimenti di amicizia che
legano i soci del nostro Club, un momento di aggregazione tipi-
co di una grande famiglia.

La serata sara allietata da intermezzi musicali con Valeria Cre-
scenzi (cantante, flautista, musicoterapeuta) e Francesco Pianto-
ni (pianista, tastierista).

GEMELLAGGIO CON LA CONFRATERNITA DEL GORGONZOLA DI
CAMERI

Il 20 gennaio ospiteremo i rappresentanti della Confraternita
del Gorgonzola di Cameri per formalizzare il gemellaggio con
Sapori da Sapere.

Il Gorgonzola, uno tra i formaggi italiani piu
conosciuti e apprezzati al mondo, € un erbo-
rinato DOP prodotto esclusivamente in Italia
.ﬁ?“ con latte intero vaccino. Il 50% di questo pre-

o - . . .
e di stigioso formaggio viene prodotto a Cameri,

in provincia di Novara.

[l nostro Club sara particolarmente lieto di ospitare i Confratelli
di Novara, ai quali siamo accomunati dal desiderio di mantenere
in vita le tradizioni culinarie dei nostri territori di appartenenza.
Ulteriori dettagli saranno comunicati, come sempre, dalla Segre-
teria del Club.

11



lo
sapevate

che...

Natale e la festivita in cui si celebra la nascita di Gesu, ma, in re-
alta, il figlio di Dio non sarebbe nato il 25 dicembre e nemmeno
il 6 gennaio (come ritenuto dalle Chiese ortodosse orientali). Sulla
data - piu simbolica, quindi, che storica - non ci sono notizie certe,
in alcuni scritti si sostiene addirittura che sia nato tra la fine di fine
agosto e settembre oppure a maggio.

E se negli Stati Uniti Natale e stato dichiarato festa federale solo dal
26 giugno del 1870, in alcuni Paesi € invece vietato. Attenti quindi
se intendete festeggiarlo in Brunei o in Somalia.

E anche sotto Natale riemerge la nostra passione per i Beatles...
Pensiamo in particolare a Paul McCartney, per lui quello natalizio
é proprio un fantastico periodo, soprattutto finanziario. Al famoso
cantante britannico, infatti, ogni anno la sua canzone “Wonderful
Christmastime”, uscita nel ‘79 - da lui scritta, prodotta e suonata -
frutterebbe quasi mezzo milione di dollari. Non male se si pensa
che non é stato nemmeno il suo pezzo migliore!

Dal 1947, ogni anno, la capitale norvegese, Oslo, regala a Londra
un albero di Natale come segno di ringraziamento per il sostegno
britannico durante la Seconda Guerra Mondiale.

A proposito di record, sapevate che il pupazzo di neve (figura an-
tropomorfa tipica del periodo natalizio) piu alto di sempre & stato
costruito a Bethel, nel Maine, e misurava piu di 37 metri? Per realiz-
zarlo, nel 2008, c’@ voluto un mese.
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Qual é il vero significato del Natale? Questa é una doman-
da che non ci poniamo mai abbastanza, specie in questo
periodo di Avvento, in cui dobbiamo prepararci a vivere la
vera essenza della Festa.

Il Natale, per molti purtroppo, ha perso il suo significato
originario per lasciare posto a qualcosa di effimero, un mo-
mento che in origine era mistico ormai e diventato sempli-
cemente consu-mistico.

Malgrado cid, questa ricorrenza continua a coinvolgerci,
probabilmente perché ha radici profonde che evocano di-
mensioni quasi dimenticate ma di cui la nostra memoria
conserva ancora qualche eco.

Natale rimane cosi nel sentimento di moltissimi di noi, cer-
to, non sempre e non nello stesso modo, perché gli eventi
della vita possono oscurare la Festa o impedire di assapo-
rarla in modo pieno, nondimeno esortiamoci a trascorrerla
con la gioia nel cuore indipendentemente dalle circostanze
in cui ci troviamo e manteniamo viva la speranza nei giorni
che verranno.

%)uon d%ll‘a[e
%°

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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