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L'ARTE DELLA CUCINA

Gli avvenimenti, le scoperte e le invenzioni degli ultimi 150
anni, per i loro riflessi nell'evoluzione complessiva della societi
civile, hanno mutato non solo la faccia ma altresi la psiche del mondo.
In questo periodo sono accadute pili cose che in tutta la storia
precedente (basti pensare alle guerre mondiali, alla "conquista” della
luna, alla penicillina, alla fotografia, alla radio, alla televisione ed agli
altri elettrodomestici, agli aerei supersonici, alla messa in orbita di
satelliti artificiali, al laser con le sue numerosissime applicazioni,
all'impiego della forza atomica, agli olocausti ed ai genocidi,
all'apparizione e scomparsa di ideologie che hanno condizionato la
vita del pianeta).

C'¢ stata una evoluzione sempre pill veloce e per certi aspetti
imprevedibile in tutte le attivitd umane, ma la passione per la buona
cucina ¢ rimasta inalterata. Come & noto, il buongustaio non & un
qualunque onnivoro, vale a dire uno che mangia tutto e molto, ma &
uno che premia la qualitd, una persona che preferisce il meglio in
giusta misura, senza ciog eccedere mai. Pare che lo stesso S. Tommaso
d'Aquino, parlando dell'arte della cucina, abbia affermato: "quest'arte
¢la prima: nutreimortali". In sostanza il buongustaio ¢ un commensale
attento ed esigente che include il mangiar bene tra i piaceri della vita
e che vuole superare la monotonia della pastasciutta quotidiana e della
fettina di carne e di formaggio.

Conosco molte persone, che hanno avuto sucesso nella propria
professione, le quali dedicano parte del proprio tempo libero ai
problemi della buona se non proprio della alta cucina. Ritengo che
questa attivitd possa essere considerata il riflesso in chiave evasiva di
quel successo personale.

L'interesse generalizzato per la buona tavola ha motivi molto
complessi e sostanzialmente inafferrabili, per cui cid che si puo
ragionevolmente dire per spiegarlo pud essere senz'altro giusto ma
non & mai esauriente.



Un detto antico afferma che a tavola si puo difendere lo spirito
perpetuando la freschezza dei corpo. Il proverbio (parola che deriva
da "probatum verbum" e che condensa espressivamente, con saggezza
popolare, un fatto, un caso, un modo di vedere avvalorato
dall'esperienza) € veritiero, sempre che coloro che mangiano lo
facciano con misura e con sensibile intelligenza. Se, invece, si
facessero dominare dalla ghiottoneria, dall'ingordigia, dalla voglia
smodata, cadrebbero nel peccato di gola. "Tutte 'e peccate mortale so'
femmine", sostengono gli antifemministi, rifacendosi ad una
contestabilissima saggezza napoletana (antica). Ma, in verita, nella
grande maggioranza dei casi, il peccato di gola pud considerarsi
veniale ed € ugualmente condiviso dai due sessi.

La tradizione culinaria della Campania & antica quanto la sua
storia. Oltre le bellezze dei luoghi, i vini ed i profumi della tavola
contribuiscono ad invitare gli ospiti italiani e stranieri a superare le
distanze per meglio apprezzare le qualita della nostra Regione. I cibi
campani hanno conquistato, nel corso dei secoli, palati di ogni
nazionalita, ai quali sono stati serviti menu che ben si accompagnano
ai prelibati aromi dei vini locali. Gastronomicamente parlando,
l'ospitalita & una virti da re che puo essere esercitata da tutti. In questo
settorei cittadini campani occupano indiscutibilmente posti di vertice.
E l'enorme maggioranza di essi, in una ideale Olimpiade della
cordialita, vincerebbe la medaglia d'oro, battendo records di umanita
aperta, generosa € comprensiva.



TUTTI A TAVOLA!

La cucina napoletana, quale si &€ andata formando nel corso dei
secoli, & il risultato di gusti derivati dagli apporti delle varie
dominazioni (angioini, aragonesi, spagnoli, austriaci) e si avvale sia
delle risorse del mare (e della fascia costiera campana) che di quelle
delle colline e delle campagne (e del territorio interno). Pertanto
Napoli & una delle capitali privilegiate della gastronomia e in quanto
tale respinge con fermezza ogni tentativo improprio di innovazioni
provenienti d'oltreoceano, di sciatta internazionalizzazione
dell'alimentazione, di una sbiadita cucina consumistica e senza fantasia. -

La cucina napoletana (strettamente collegata a quella
mediterranea) rifiuta e ricusa ogni specie di omologazione, esclude
qualsiasi mescolanza.

La gastronomia (termine che etimologicamente indica la
"regoladello stomaco") € unodei segni maggiori, anche se non sempre
adeguatamente stimato, della cultura di un popolo e di un territorio, &
uno specchionitido e precisodelle tradizioni, degli usi, delle condizioni
sociali, agricole, tecniche ed economiche di una societd, & una sia pur
limitata e parziale ma autentica e veritiera testimonianza storica, € una
specie di linguaggio peculiare e distintivo degli abitanti d' una zona,
¢ un formidabile mezzo du comunicazione tra le persone: per tutto cid
¢,diconseguenza unaprovadi unaricchezza antropologicaedel grado
di cultura e di civiltd di una etnia. In questo almeno (e negli studi
filosofici, nel campo musicale, nel teatro, ......) Napoli, perl'esperienza
secolare dei risultati, eccelle. Ed a tavola gli abitanti della Campania
un tempo "felix" trovano il toccasana dei tanti mali d'un mondo
degradato, in dissoluzione.

Per alcuni la cultura gastronomica campana ha lontane e quasi
dimenticate basi su radici greche e sulle fondamentali regole della
celeberrima Scuola Medica Salernitana; pertanto 1 piatti essenziali
troverebbero ispirazione dalla saggezza fisico-fisiologico-filosofica
della "Magna Grecia". Il merito della perfezione attuale dovrebbe



essere attribuito alle molte generazioni di cuoche e di cuochi che,
sperimentando pazientemente ed impreziosendo gli elementi basilari
con altri nuovi e gustosi, sono riuscite a valorizzare la cucina popolare
napoletana ed a conquistarle il posto di preminenza che i forestieriche
la provano concordemente e convintamente le riconoscono. Ed anche
nel G7 tenutosi a Napoli nel luglio 1994 se ne ¢ avuto conferma.

Nell'attuale societd post-industriale che ha perduto (o che ha
rinunciato, il che & lo stesso) a qualsiasi ideale, insidiata da molteplici
equivoci e difficoltd, incertezze e rischi, senza grandi idee e senza
spiritualita, la costruzione del nuovo impone il ricorso alla Cultura,
nel rispetto della specificita di ogni persona e paese. Gia lo disse Jean
Monnet, uno dei padri fondatori della piccola Europa: "Se 1'Europa
fosse darifare, bisognerebbe forse cominciare dalla cultura”. D'accordo.
Proviamo anche con la Cultura (inserendo in essa, beninteso, non solo
per celia, ma per convinzione, l'arte della tavola, del buongusto,
dell'educazione alla coesistenza conviviale, della comunicazione,
dell'incontro e dell'ascolto durante la condivisione dei pasti), quale
fattore di crescita e di costruttivo rinnovamento d'un mondo in
decadenza.

Non c'¢ da porre in dubbio che i seguaci di Apollo buongustaio
- vale a dire, i grandi gastronomi capaci di creare ricette preziose
oppure le semplici, € perennemente in servizio, cuoche delle nostre
case, dall' "ignoranza sapiente", per dirla con Biagio Pascal - siano
persone di pace, costruttori di dolce speranza, testimoni di vivificante
e fattivo ottimismo.

E ora silenzio, si mangia!



L'ALLEGRA «CAPONATA»

La «caponata» & un piatto tipico di Castellammare di Stabia, a
base di galletta: un biscotto di forma rotonda e schiacciata, senza sale,
piuttosto duretto e pieno di buchi. Intinta di acquasalata, spruzzata di
olio ed aceto, la galletta era in altri tempi il frugale cibo di pescatori
e marinai e veniva chiamata ironicamente «cappone».

La «caponata» odierna & costituita appunto da gallette bagnate
in acqua, insaporite con olio, acciughe, olive e, talora, con salame,
formaggio, pomodoro, cipolla, capperi, eccetera, eccetera.

Un «piatto freddo» da lasciare riposare in frigo (assolutamente
sconsigliabile passarla, anche per qualche minuto, al forno). Una
variante marinara prevede l'aggiunta di crostacei e di frutti di mare.

Una avvertenza. Le gallette, anzicché a mollo nell'acqua, vanno
avvolte, mezz'ora prima della preparazione del piatto, in un panno
bianco bagnato: cosi non perdono la naturale fragranza.

Un'altra avvertenza. La «caponata» & un piatto allegro: ama,
vuole, pretende un vino ad hoc. Ideale il gragnano dei dintorni di
Castellammare di Stabia, d'un rosso-rubino-carico, pastoso e

spumeggiante.



REVIVAL DEL "SAPORIGLIO"

Un mio collega napoletano mi invita, insieme a una simpatica
brigata di amici in una trattoria nei dintorni di Castellammare di
Stabia, l'insegna tuffata nel verde, a mangiare il saporiglio.

«Vivanda da esperti» garantisce con aria solenne, «tagliata su
misura peril buongustaio la cui preferenza vaal piatto forte, sostanzioso,
piccante». Un nome pieno di promesse e accetto col massimo
entusiasmo.

A tavola, poi, si scopre che questo mitico saporiglio altro non
¢ che il "soffritto di maiale” nudo e crudo, privato inoltre del ragi.

I lettori patiti della buona cucina, cucina del buon tempo antico
soprattutto capace di rievocare anni in cui "si viveva e si mangiava
meglio", gradiranno senz'altro la ricetta.

Sitagliano a pezzetti polmone, milza e cuore di maiale, si salano
e sicuocionoin olio di oliva e sugna almeno per un paio d' ore, a fuoco
allegro, allietati da listelli di peperoncino rosso, da foglie di lauro e
rametti di rosmarino.

Le fettine di pane ammorbidite nella scodella dal sugo cremoso
eipezzetti di frattaglie (duretti nonostante la lunga cottura) insaporiti
dal peperoncino rosso, sono una sfida infernale rivolta a noi stessi.
Impongono grandi bevute di vino rosso, il pill possibile aspro e
gagliardo, tanto da spegnere la vampa del viso e placare il fuoco che
arde in bocca, in gola, nello stomaco.

Attenzione! Il "saporiglio”, ottimo che sia, & assolutamente
sconsigliabile al dispeptico, al sofferente di insufficienza epatica, al
colitico cronico; ma anche al mangiatore pusillanime.



L'AVVOCATO VI CONSIGLIA

Zitoni imbottiti. Ponete in una teglia uno strato di pomodori
tagliati a meta e conditi con olio e aglio; sovrapponete uno strato di
melanzane tagliate a fettine sottili € uno strato di zitoni (grandi
maccheroni col buco), lasciando scoperto un paio di centimetri al
bordo della teglia. Ripetete la stessa operazione piu volte (non
trascurando di spruzzare sugli zitoni del parmigiano grattugiato), fino
a colmare la teglia. Cuocete al forno (200-250 gradi di temperatura),
la teglia coperta con carta dorata, dopo avere aggiunto polpettine di
carne, pezzetti d'uovo sodo, fettine di mozzarella, pomodori tagliati
a meta e parmigiano grattugiato. A cottura ultimata, togliete la carta
dorata, irrorate di basilico finemente tritato e lasciate riposare fino al
momento di portare in tavola.

Braciolette "alla caffertiera”. Pigliate delle fette di carne tenera,
arrotolatele senza legarle e mettetele nella caffettiera, sottratta una
volta tanto alla "sacra bevanda" dei napoletani. Prima, condite le fette
di carne con olio, aglio, prezzemolo, pomodori e sale, e fate cuocere
a fuoco lento, la caffettiera chiusa ermeticamente dal suo coperchio.
Attenzione! E' opportuno turare con un tappo il beccuccio della
caffettiera per evitare la dispersione dell'aroma della carne in cottura.
Il tappo sia legato al cannello della caffettiera, altrimenti il vapore
compresso all'interno, cercando una via d'uscita, facilmente lo "spara”
via.



LE "ROSETTE"... DEL PENSIERO

Nei fuggitivi giorni dell'infanzia e nel tempo sereno
dell'adolescenza e della prima gioventi, due volte'anno, per festeggiare
l'onomastico ed il compleanno, mi veniva riservato l'onore e il
privilegio di suggerire (o "ordinare"?) le pietanze preferite, vere
riserve di delizie per me.

11 7 agosto (San Gaetano da Thiene), in una immensa tavolata
all'aperto nel bosco reale di Quisisana, alle pendici del monte Faito, a
Castellammare di Stabia, e il 18 dicembre, in un affollato allegro
convivio nella casa paterna, celebravo in buona compagnia il trionfo
della "sana" golosita.

Rimestando tra vecchie carte, horitrovatoquestaricetta trascritta
da mia Madre relativa alle "rosette”, deliziosi dolci fatti in casa, che
avevano la forma di piccole rose.

‘Tmpasto: 25 gr. di burro, 2 uova, 250 gr. di farina, 25 gr. di
zucchero, un cucchiaio di liquore molto forte, un pizzico di sale. Un
tantino di latte per attaccare i dischetti, un barattolo di marmellata
(ciliegie), un pacchetto di zucchero a velo.

Oggi, potrei rivelare la formula o dire a qualcuno di prepararmi
le "rosette” (non occorre pasticciere), per rigustare il sapore dolce del
passato "tutto luci", per offrire un concreto appiglio alla memoria, per
salutare lietamente la vita che continua.

Probabilmente non voglio correre il rischio che un sia pur
piccolo errore (di dosaggio, di cottura) mi procuri una delusione. Del
resto, gia Eduardo De Filippo ha definitivamente sentenziato che «il
ragii che piace a lui glielo faceva solo la madre; da quando si & sposato,
ne parla con la moglie solo per fare conversazione». Ad un amico che
mi augurava di vivere 250 anni, ho risposto che ci sto senz'altro, anche
consentendo su qualche settimana di cimurro e altrettanti lievi
inconvenienti.
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IL RISOTTO "MILIONARIO"

Agli inizi della mia attivitd professionale conobbi un versatile
giramondo (aveva fatto anche il cuoco in Francia), dotato di un certo
ingegnaccio che gli avrebbe di sicuro garantito di vivere onestamente,
sia pure senza troppi agi, se solo avesse voluto.

Mi riusci di farlo assolvere dall'imputazione di truffa ma non di
farmi versare l'onorario. Il simpatico gaglioffo compensd le mie
fatiche procurandomi qualche cliente (che si presentava al mio studio
facendo innanzitutto il suo nome e al quale mi affrettavo a richiedere
il versamento di un anticipo per le spese legali) e suggerendomi
qualche ricetta. Eccone una, per quattro persone, che si realizza in
venti minuti.

Basta avere: 400 gr. di riso di primissima qualita, una cipolla,
burro, champagne brut, panna, parmigiano, sale, mezzo litro di brodo.

Occorre tagliare a pezzettini la cipolla, rosolarla con ottimo
* burro, versare il riso. Quando il riso sara tostato, aggiungere mezzo
litro di brodo eccellente (alcuni preferiscono quello di pollo) e un
bicchiere di champagne brut. A fine cottura aggiungere la panna con
il parmigiano e mantecarli. Il manicaretto deve essere portato a tavola
caldo. Qualche buongustaio miliardario sostituisce alla panna delle
fettine di tartufi bianchi.

A distanza di tempo incominciai a sorridere del mancato
pagamento della parcella e ancora oggi ho il piacere di gustare, ogni
tanto, un cibo delicato, raffinato e ancor pil gustoso delle lingue di
passero. Mi sorge il dubbio che il paragone non regga: infatti le lingue
di passero credo che non le abbia mai assaggiate nessuno mentre per
il "risotto milionario" c'¢ la mia testimonianza.
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GLI AMARETTI SONO BUONI

Le vivande, come i fiori, non solo esalano profumi, ma inviano
messaggi poetici, sull'onda di umano calore proveniente da chi ha
preparato il pasto.

Per me, vedere e mangiare gli "amaretti" (un dolcetto
consigliabile pure achiaccusa malattie gastriche oepatiche), significa
"sentire" il calicanto: un fiore che ha, rappresa nel calice, una goccia
di sangue.

Gli amaretti non sono fatti per chi ama la grande "abbuffata", ng
per chi mastica e ingoia "acriticamente" quanto trova nel piatto. Il
loro gusto ¢ da ricercare nell'equilibrio e delicatezza dell'impasto, e
nel rispetto dei problemi di linea assillanti icultori di diete pill o meno
di moda. -

Inoltre, in tempi di crisi, di inflazione, di svalutazione della lira,
risalta I'economicitd della ricetta. Nessun sacrificio della gola,
dunque, e neanche della borsa. Meglio di cosi?

Occorrono centoventi gr. di mandorle pelate e tritate, cento gr.
di zucchero, un bianco d'uovo e ciliegine candite. Si monta a neve il
bianco d'uovo e vi si incorporano zucchero e mandorle. Con l'impasto
si fanno delle palline e ognuna si guarnisce con una ciliegina. Le
palline si mettono in una teglia imburrata, si infornano e si sfornano
. non appena dorate. Attenzione: non aprire il forno durante la cottura.
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STOCCO "AL BACIO D'ORO"

Inun bel giornodi fine marzo & venuta a trovarmi Giovanna: una

primavera nella primavera. Se la vita & nata dalla luce, lei & uno
sprazzo di vita lucente. E' entrata sorridendo: un raggio di gioventi
che annuncia una nuova aurora. Il suo sguardo ha una vivacita
insolita: i suoi gesti sono allegri e nervosi, come quando ha un regalino
daoffrirmi. Mi presto al giocoe attendo ... 1a sorpresa. Sirifugia subito
in cucina chiedendomi di lasciarla lavorare tranquilla. Ed ecco
finalmente il risultato delle sue fatiche segrete: una pietanza che si
chiama stocco "al bacio d'oro". Un appetitoso regalo. Evidentemente,
Giovanna ha compreso che 'amore & fatto di baci e di pensieri gentili:
ma si mantiene anche con la gola. Ecco la ricetta:
Occorrono, per tre persone: gr. 500 di stoccafisso bagnato, gr. 300 di
pomodori maturi, gr. 200 di olio di oliva (o di strutto), farina, aglio,
sale, prezzemolo, basilico. Tritare i pomodori, dopo averli pelati e
privati dei semi; lessare lo stoccafisso in acqua e sale, scolarlo bene,
togliere la pelie ¢ le lische (alcuni non sono d'accordo: temono che si
spappoli), tagliario a quadratini non troppo piccoli, farli asciugare. A
parte mettere sul fuoco una padella con l'olio € uno spicchio d'aglio
schiacciato, da togliere appena s'¢ dorato; aggiungere pomodori,
basilico, prezzemolo, sale e pepe, mescolando rapidamente. Dopo un
quarto d'oradi cottura, si aggiungono i pezzi di stoccafisso leggermente
infarinati e si lasciano cuocere per venti minuti, dieci da una parte,
dieci dall'altra. Servito caldo, soprattutto d'inverno, si sposa bene con
qualche bicchiere di vino rosso asciutto.
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INNOCENZA DELLE CROCCHETTE DI POLLO

Il ritorno al passato, il "revival" o "riflusso"”, adesso & di moda.
Negli U.S.A. lo chiamano "nostalgia”, con l'accento sulla prima "a".
Mentre ci accingiamo ad affacciarci sul Duemila, sembrano essere
finite le idee nuove ed esaurita quella carica di entusiasmo che
determina la ricerca di novita.

Comunque, pur in un'epoca di violenta transizione, di
destabilizzazione delle coscienze, e nonostante il momento negativo
dello sviluppo storico, su una cosa tutti sono d'accordo, giovani ed
anziani, donne e uomini, tradizionalisti ed innovatori, belli e brutti,
bianchi e rossi: la buona cucina. E intorno a una tavola imbandita
come in un giorno di festa, io rivendico per me e per i miei amici un
piatto saporito e innocente: le crocchette di pollo che, nella vecchia
casa dei miei anni giovani, preparava una zia apparentemente fragile
e forse un po' sempliciotta, il cui ricordo resta legato al palato dei
superstiti familiari.

Ingredienti: un pollo lessato, gr. 300 di biscotti di grano, 100 di
formaggio parmigiano, 50 di prosciutto, un paio di patate, sale,pepe,
olio, prezzemolo, latte, pangrattato. Non ¢& indispensabile (ma
consigliabile) un pollo di allevamento, purché abbia camne soda,
compatta, non filacciosa.

Ridurre in piccole parti (passando la carne due volte al tritatutto)
il pollo bollito e aggiungere il prezzemolo, i biscotti di grano
ammorbiditi nel latte, il prosciutto, le patate lessate nel brodo, pil sale
€ parmigiano grattugiato. Mescolare bene, ricavando un impasto
omogeneo; formare quindi delle polpettine bislunghe, passarle nel
pangrattato e friggerle in olio bollente. Per chi preferisce un pasto pil
leggero e meglio digeribile, le crocchette possono essere unte d'olio
e cotte nel forno.
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TORTA DIFRUTTA SECCA

Gli antichi cinesi, anche quelli dei ceti inferiori, tenevano in
gran conto la gastronomia. A tal proposito si racconta che Maestro
Kung, uomo di stato, filosofo, moralista cinese meglio noto come
Confucio (la sua dottrina si basa sull'idea dell'armonia celeste alla
quale gli uomini dovrebbero adeguarsi), aveva ripudiato la moglie
perché non era una brava cuoca.

Le mogli, ignare di arte culinaria (e sono tante) non si preoccupino
neé tanto n¢ poco. Non sara mai, per il legislatore italiano, motivo
valido di separazione o divorzio l'incapacita di approntare un lauto
pranzo. Ma l'esecrazione, la critica e la condanna di parenti e amici
cadranno inevitabilmente su colei che non avra saputo preparare in
modo dignitoso la "torta di frutta secca".

Ingredienti: farina doppio zero gr. 300, zucchero gr. 150, burro
gr. 150, noci oppure mandorle sgusciate gr. 100, uva passita gr. 70, un
uovo, mezzo bicchiere di latte, una bustina di lievito vanigliato,
qualche sorso di rum o di cognac, sale. Mescolare farina e lievito,
aggiungere zucchero e sale; mettere il burro a pezzetti in una fossetta
al centrodell'impasto e lavorare con il mattarello e con le dita; versarlo
in una terrina, aggiungere poco alla volta il latte e I'novo, mescolare
bene fino a ottenere un composto omogeneo € morbido; unire le
mandorle tritate, I'uva passita, qualche spruzzo di rum o di cognac.
Infine, versare l'impasto in una teglia unta di burro e infarinata, e
disporvi sopra, come decorazione, mandorle pelate. Mettere la teglia
in forno gia portato a 200°: cottura, 50 minuti. Non aprire il forno
prima della cottura, per evitare che la torta si "sgonfi". Al momento di
servirla spolverarla di zucchero vanigliato.

15



ORATA ALLA FRANCESE

Chi abita in una citta di mare, dicono, vive in una perenne

vacanza. Sara anche vero, ma io (nato e residente ina localita turistica
termale marittima, Castellammare di Stabia) ho preferito godermi le
ferie partecipando ad una crociera, attratto, forse, inconsciamente,
dalle parole di Charles Baudelaire: «Uomo libero, sempre avrai caro
‘il mare». :
* Sulla motonave, immerso in nuove amicizie, riuscii ad avere da
una giovine signora del palcoscenico (le feci notare che I'anagramma
di "attrice” & "ricetta") le indicazioni precise per un piatto nutriente,
digeribile e appetitoso: la "orata alla francese".

Preparazione, cinque minuti; cottura, venti. Per quattro persone:
cinque etti di filetti di orata, sei olive, mezzo bicchiere di vino bianco,
qualche pomodoro; uno spicchio d'aglio, qualche filetto di acciuga,
olio, sale e pepe, farina e burro.
Infarinati i filetti di orata, friggili in olio caldissimo e tienili al
caldo ben disposti in una fiamminga. Preparaa parte i pomodori pelati,
tagliati a pezzi e lasciali insaporire in olio con uno spicchio d'aglio,
qualche filetto di acciughe, le olive snocciolate e tritate, sale e pepe.
Per arricchire la salsa aggiungi il vino bianco legato con un po' di
farina e di burro. Versa la salsa sopra i filetti di orata e guarnisci il
piatto con prezzemolo tritato e fettine di limone. La pietanza si pud
servire fredda o calda (cosi la preferisco).
E' opportuno accompagnarla con un garrulo ruscello di vino
bianco, la cui onesta sia garantita da un maitre di fiducia. Io ci bevo
su, sempre, un bicchiere di Chianti rosso.

A proposito: «Chi non sa cuocere il pesce» dice un proverbio
marinaresco, «lo arrostisca».
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SALSA ALLE ALICI

Dante ha messoi golosi nel terzo cerchio dell'Inferno. Cervantes
si & occupato anche di gastronomia. Giacomo Leopardi, sebbene
incapace di gustare le gioie della vita, amava i sorbetti.

Lasciarsi tentare dalla gola & un peccato veniale. lo preferisco
la cucina semplice, cibi genuini cucinati e preparati al momento, nei
ristoranti condotti dal proprietario nelle piccole citta dei Monti Lattari
(Agerola, Pimonte, Lettere) e della penisola sorrentina. Vi dominano
le lasagne imbottite al forno; fusilli e gnocchi al ragl precedono le
salsicce alla brace, il capretto, la mozzarella "in carrozza", il coni glio
alla cacciatora. Nelle improvvisate cenette a casa mia a volte ricorro
a una salsa alle alici fresche. Vi dico gli ingredienti, le dosi, l'impiego.

Occorrono: alici fresche, olio d'oliva, aglio, peperoncino rosso,
limoni e mentuccia. ; :

Pulire un chilo di alici fresche togliendo testa, fiele, lische ¢
spine; lavarle e poggiarle su un panno da cucina. Rosolare in un
tegame di terracotta quattro spicchi d'aglio con due decilitri d'olio
d'oliva e un pezzetto di peperoncino rosso. Preparare a parte il succo
di due limoni. Appenal'aglio eil peperoncino sonocoloriti aggiungere
le alici e farle cuocere per qualche minuto; unire infine il succo dei
limoni e qualche fogliuzza di mentuccia. Versare la salsa sugli
spaghetti cotti "al dente" e servire ben caldo.

11 piatto va gustato pasteggiando un vino rosso "speciale”, non
uscito dalla enoteca, e di forte personalitd, limpido e brillante sida far
venire a galla la verita e predisporre 1'animo all'ottimismo.
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L'OSPITALITA' SI VEDE A TAVOLA
NOZZE MARE - ORTO

Qui, a Castellammare di Stabia (localiti termale nota ai Romani
e porta della penisola sorrentina), in un giardino pieno di limoni e di
aranci, trascorro le mie vacanze variando spesso le pietanze, gustando
piattidella tradizione locale, ogni tanto integrati ed arricchiti dall'estro
del momento. Non per niente un detto napoletano recita: «Vestiti a
gusto degli altri e mangia a gusto tuo». E il sapore di mare (pesce
fresco, polpi in umido, "impepata" di cozze, gamberetti) si unisce a
quello dell'orto (pomodorini freschi, menta, rucola ed altre erbette
aromatiche, zucchine, melenzane, peperoni imbottiti e i "friarielli"
vale a dire cime di rapa in padella, cosi denominati per lo sfrigolio
prodotto dalla frittura nell'olio bollente). In questo periodo di riposo
e di villeggiatura non € permesso far ricorso o consultare i testi sacri
della gastronomia partenopea come il Cuoco Galante di Vincenzo
Corrado (1793) o La cucina teorico pratica di Ippolito Cavalcante,

‘duca di Bonvicina (1839), ne¢ altri volumi pill recenti, riccamente
illustrati e con ricette elaborate e complesse.

I miei ospiti ed io festeggiamo a tavola questo sposalizio mare-
orto con brocche di vino bianco con le pesche. E tra la buona
conversazione € la bella musica, tra la leggera brezza e il cibo, tra i
giochi in cui si mangia (dama e scacchi) e letture di autori classici di
ogni tempo, non esiste gerarchia di ruoli: tutto & inserito in un largo ed
intenso respiro di vita che concorre a rinfrancare gli animi dolenti dal
periodo deprimente che stiamo attraversando, a risollevare dai salassi
fiscali, a rendere meno gravosi gli effetti della crisi economica e della
recessione. Ogni cosa (lo sciabordio delle onde, il volo dei gabbiani,
le vele nel golfo, la solidita di amicizie resistenti all'usura del tempo),
al di 12 del colore locale, esalta il gusto € il senso dell'ospitalita e
restituisce la gioia di vivere.

Un incontro felice tra natura e cultura che aiuta a sopravvivere.
Di questi tempi, non mi sembra poco.
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FRITTATA DI ALICI FRESCHE

Ingredienti: un chilogrammo di alici fresche, sei uova, cinque
cucchiai di parmigiano, olio d'oliva extravergine (per caritd, niente
olio di semi, niente margarina, niente strutto), prezzemolo tritato,
spicchi d'aglio, sale e pepe.

Deliscate le alici, lavatele bene, mettetele in una scodella dove
sono le uova ben battute e aggiungete il formaggio, il prezzemolo,
l'aglio, piu sale e pepe e mischiate dolcemente. Versate il composto in
una padella dove sia olio bollente e comportatevi come con una
normale frittata.

E' bene accompagnare la frittata di alici fresche con un vino
nobile, come il Capri bianco e I'Aglianico; tanto meglio il frizzante
Asprino, apprezzato € decantato anche da Alessandro Dumas padre.

Importante € mangiare senza fretta, stando comodamente seduti
in un bel locale, possibilmente panoramico, ed in buona compagnia.
Cio rendera pil piacevole la degustazione del piatto ed esaltera la
qualita della portata. E I'analisi della realtd non potrad che trame
vantaggio. C'¢ anche il particolare che la frittata di alici va benissimo
per quelli ai quali i soldi sono sempre «a giusta misura». Ed in tempi
di scaramucce urbane non ¢ lecito ai mortali competere con gli dei
neanche per il cibo. Ma senza abbandonare la partita, con un pd di
fantasia ci si pud accontentare e conciliare I'idea del pranzo da antico
Olimpo con la necessita di mangiare per vivere; ad ogni boccone far
seguire un piccolo sorso di vino genuino. S'incamera cosi il giusto
nutrimento insieme al gusto saporito d'un cibo sano e ben preparato.
Cio pud far emergere, alla fine, la serenita, se non proprio la gioia, che
ciascuno di noi si porta dentro. Non & poco, & vero?
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GLI « SFIZIOSI » SPIEDINI DI COZZE IMPANATE

I1 gastronomo non affronta il dilemma: «Vivere per mangiare
Oppure mangiare per vivere», ma si comporta, a mio avviso, in modo
corretto, mangiando bene e con misura per vivere meglio e pili a
lungo. Inoltre il buongustaio & un uomo al quale non piace stare a
tavola da solo. Se la verita & 1'uvomo che ci sta davanti, per lui la
separazione dall'unitd & male, non ci sono e non devono esserci
barriere, nella mensa in comune si ricompone I'umanita del mondo.

Per un napoletano poi non ha bisogno di essere dimostrato il
fatto che i piatti prelibati piacciono a tutti, come recita argutamente il
detto (qui tradotto in italiano): «Deve morire tra fulmini e tuoni colui
al quale non piacciono le cose buone».

Nelle semi-improvvisate cene nella mia casa di Castellammare
di Stabia (celebre per le sue Terme), a volte ricorro agli sfiziosi
spiedini di cozze impanate di cui vi fornisco l'indicazione degli
ingredienti ed il modo di preparazione.

Occorrono: cozze freschissime, olio d'oliva, aglio, lardo,
prezzemolo, uova, sale, limoni, pane grattato.

Preparazione: lavare bene le cozze e metterle poi in un tegame
largo sul quale poi verra posto un coperchio. Far cuocere per una
dozzinadi minuti, tempo necessario per I'apertura delle valve. Togliere
quindi il tegame dal fuoco e far raffreddare; quindi staccare i molluschi
dalle valve e infilzarli sugli spiedini in modo che ad ogni cozza
succeda un pezzettino di lardo. Pulire e tritare un po' di prezzemolo
insieme all'aglio. Sbattere le uova, aggiungerci il sale e il prezzemolo
gia tritato. Immergere gli spiedini nell'novo e successivamente nel
pane grattato € poi, ancora una volta, sia nell'novo che nel pan grattato.
Cuocere in padella con abbondante olio bollente fino alla completa
doratura. Deporre poi su apposita carta da cucina che assorba l'unto
della frittura. Prima di portare in tavola, guarnire con limone affettato
e prezzemolo: il gioco & fatto.
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La vivanda ben si sposa con un vino rosso frizzante, che va
bevuto fresco ma non freddo, degustato in piccoli bicchieri, a sorso a
sorso, con moderazione. Solo se & «usato» cosi il vino di agli uomini
l'illusione di ritrovare l'incanto ed il mistero del mondo, aiuta i
commensali a diventare amici, sprigiona un'eloquenza che racchiude
un sapere accattivante, sirivela un condensato di raggi di sole capace
di dare soave allegria, gioia di vivere, piacere d'esistere.
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RISO NERO « ALLA GHIOTTA »

Fra le tante «Feste» che si celebrano ogni anno manca quella
della «zia». Eppure tra le figure familiari pil significative e gratificanti
che tutti abbiamo incontrato lungo il cammino della nostra vita, c'¢
stata una zia con la quale abbiamo dialogato, che c'¢ stata vicina
all'inizio del viaggio verso l'ignoto, che ci ha aiutato ad uscire dal
nostro piccolo mondo, a varcare i confini domestici, a maturare. In
molte famiglie fino anon troppi anni fala figura della zia corrispondeva
a quella di una brava donna (nubile o vedova) che, con fatica e
pazienza, affiancava la madre nella conduzione della casa. E spesso
a lei era affidato il ruolo di vivandiera; e pertanto la zia sidedicavaalla
.«cucina», ai problemi dell'alimentazione, alla preparazione e cottura
dei cibi (alla fornitura del vino era preposto-il Capofamiglia), ma per
la verita pil per esigenza che per vocazione, all'inizio, ma sempre piu
convinta, esperta e favorevole poi, fino a diventare la principale
operatrice di ospitalita nei confronti degli amici di famiglia.

I giovani d'oggi che frequentano le pizzerie, le friggitorie € i
fast-food (contribuendo all'affermazione di un costume alimentare al
di fuori delle nostre tradizioni gastronomiche e culturali) non sanno
come si mangiava bene, in casa, fino a pochi anni or sono.

Dal quaderno di mia zia Ada (che mi guarda ora dalle tribune del
Cielo), per gli Amici lettori (spero, almeno, che i lettori mi considerino
un amico), scartando crépes, saltimbocca, brasati, salse, merende
pomeridiane e dolci, ho tratto questa ricetta per un piatto gustoso €
nutriente. :

Ingredienti per sei persone: 600 gr. di buon riso; tre seppie
fresche di media grandezza; olio, aglio, sale, peperoncino, prezzemolo,
250 gr. di panna da cucina.

Come si prepara: Estrarre gli ossi dalle seppie e poi, con
attenzione (perché molto delicate) tagliare le sacche in modo che
s'aprano a libro. Levare le vesciche contenenti I'umor nero, evitando
di romperle, ¢ metterle da parte in un piatto per utilizzarle dopo.
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Mettere in unacasseruola un pod'olio e un pezzettod'aglio schiacciato,
far imbiondire l'aglio soffritto e aggiungere un pezzettino di
peperoncino e un ciuffetto di prezzemolo e, dopo qualche secondo, le
seppie tagliate.

Salare e far cuocere a fuoco lento, immettendo all'occorrenza un
poco d'acqua. Quando le seppie saranno quasi cotte, versare le
vescichette conil liquido nero, mescolare bene e infine, per amalgamare
il tutto, mettere la panna da cucina. A fuoco spento, aggiungere una
manciata di prezzemolo tritato. Il riso (che sia di buona qualita che non
scuoce), cotto a parte € scolato piuttosto al dente, si versa nel sugo cosi
preparato, si mescola accuratamente e si fa insaporire; & cosi pronto
per essere servito ben caldo agli ospiti. I quali premieranno la fatica
del cuoco appagati e soddisfatti e chiedendo..... il bis.

Poiche la componente gastronomica & strettamente collegata a
quella enologica, si segnala che il gusto schiettodi un buon vinorosato
oppure di un bianco frizzante secco esalta il sapore della prelibata
pietanza e accresce la letizia dell'incontro.

Ricordarsi sempre di una regola generale e inderogabile:
nessuno chef o cuoco (professionista o dilettante che sia) si sofferma
mai sui particolari né tantomeno, anticipa ai commensali il giudizio
sulle proprie ricette e sulla bonta dei relativi sapori. Di conseguenza,
gli amici che volessero saperne di pili vengano a degustare il piatto a
casa mia.
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CASTELLAMMARE ACQUA E VINO

Una volta gli osti erano accusati di sposare I'acqua al vino. Ben
poca cosa rispetto ai grandi inquinatori, mistificatori, frodatori ed
avvelenatori a livello industriale d'oggi. Ma il titolo non ha questo
riferimento, si rassicurino i vinai ed i produttori di vino schietto e
santo.

Lavacanza & un periododi vita speciale: Da molti anni trascorro
l'estate a Castellammare di Stabia, che &€ una delle capitali del turismo
termale; figuratevi che 1'antica Stabia (che fu distrutta con Pompei ed
Ercolano dall'eruzione del Vesuviodel 79d.C. e da cui derival'attuale
Stazione di cura) era una famosa localitd di villeggiatura cara a
Galeno, e che da.un Convegno medico-scientifico l'odierna citta
venne definita: «Metropoli delle acque, del mare e del climan.

Castellammare & la porta della penisola sorrentina, a sud di
Napoli, ai piedi di quel gioiello verde che & Monte Faito, adagiata sul
golfo pil bello e famoso del mondo, ed & ricca di acque salutari.
Alcune, sulfuree, sgorgano anche in mare, in localita Pozzano, per cui
molti utenti di stabilimenti balneari del litorale, si avvalgono della’
circostanza ed uniscono l'utile al dilettevole: mentre si bagnano e si
comportano da Tritoni ed ondine, curano la pelle con le acque
benefiche per vari malanni (eczema, psoriasi, ecc.).

Le altre vengono utilizzate in due grandi stabilimenti termali.

Le 22 fonti medicamentose di diverse composizione chimica ed
efficacia curativa, sgorgano in una zona di circa 500 metri: un vero
miracolo di madre Natura.

Nel centro termale, con il panorama del golfo davanti agli occhi,
il monte dalle mille gradazioni di verde alle spalle, il suono di
un'orchestrina negli orecchi ed un bicchiere di acqua minerale in
mano, si dimenticano tensioni e paure, dolori e preoccupazioni, odi ed
invidie e ci si ritrova rasserenati con se stessi e con il mondo intero,
con un raggio di sole nel cuore.

Lacurapudessere continuata in citta, al di fuori degli stabilimenti
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termali, anche nelle ore pomeridiane o serali; infatti, in numerosi
chioschi di acquafrescai, all'aperto si procede alla vendita di acque
minerali. E molti turisti e villeggianti si siedonoai tavolini, consumando
biscotti (specialita del luogo) o altre vivande (pesce, pizza, ecc.). Ma
io, dopo il tramonto del sole, preferisco girare al largo: e a volte
partecipo a gite nel Golfo (a Capri, a Sorrento, ad Ischia) in motobarca
e, per lo pil, vado in cerca di piccoli ristoranti (meno funzionali dei
fast-food, ma pit romantici e dov'e ancora possibile parlare con gli
altri tranquillamente), nei tanti paesini sulle colline che inghirlandano
Castellammare. E qui, senza eccedere, mangio «roba genuina», piatti
che di certo non hanno nomi famosi ¢ non richiedono una lunga -
preparazione, mache, via, sono saporiti e «sfiziosi». E tra un'insalatina
di campo condita con olio del posto, una frittatina con pezzetti di
mozzarella e di prosciutto (che vengono mescolati insieme con le
uova), un pezzo di agnello nutrito con erba (non tenerissimo, ma
saporito), fave e noci fresche, more, pane condito € panini diventati di
moda e che vengono serviti anche in piccole localitd (come ad es.
quelli con le olive, 1a carne, le carote), sottili fette di carne cotte in una
salsa un po' amara, aventi come ingredienti la panna, i funghi o le
cipolle, piccoli porzioni di spaghetti conditi con pomodori freschi
oppure con una specie di ragl fatto con camne tritata di vitello o di
manzo, di volta in volta, si variano le piccole cene estive. Ogni sera si
cambia sia il ristorante che il meni. Resta fermo il consumo di vino.
Salvo eccezioni, durante i pasti viene utilizzato vino da tavola locale
imbottigliato (e qui dominano i rossi di «Gragnano» e «Lettere»), tipi
di vino giovane e novello, molto gradito al palato e di sicuro effetto
sulla mensa. E una pil abbondante bevuta non ha altri effetti nefasti
che quello di ispirare versi come questi.

Beviamo vino vecchio per tornar giovani
(o almeno crederlo)

alla tavola rallegrata dalla presenza

di figure simpatiche ed amiche.
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Per la gloria del sole racchiusa nel color rosso rubino
brilliamo di generosita.

Un cocktail di allegre uve sposa

un caravanserraglio di sapori.

Per una bevanda asciutta su dorate fritture

di pesce o su un intingolo di corretta origine ed esecuzione,
per un bicchiere di quello buono

sfideremmo l'insidia di sabbie mobili o un 'incursione nemica,
daremmo anche la camicia nuova.

Alziamo il calice per un brindisi

a Dioniso e, se volete, a Bacco

che da scacco ad ogni acciacco,

al domani, all'ignoto, all'indisciplina,

a cid che vive dietro la collina.

Con cuore giocondo ed aperto verso il mondo
dimentichiamo gli anni che abbiamo sul groppone

e riprendiamo la strada di casa sotto una luce

di stelle nella notte, nell'attesa che tra poco

si ristabiliscano le regole del gioco,

rifiorisca il Sahara e sparisca il buco dell'ozono.

Con la complicita del vino semplifichiamo

la complessita del reale all'insegna

d'un universo di candore e di speranza.
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L'AMORE E LE "MELENZANE ALLA PARMIGIANA"

L'Amore non ¢, in qualche misura, divorare 1'altro, nutrirsi del
corpo, dei pensieri, della personaliti dell'amato?

Non c'¢, allora, da meravigliarsi se in una lettera d'amore
(oggettodi soavita sconosciuta ai giovani d'oggi che fanno larghissimo
uso del telefono, per le maggiori fortune della societa telefonica ma
anche per la dannazione - € la rovina economica - dei loro genitori) ho
ritrovato una ricetta d'una squisita e appetitosa vivanda, ancora in
auge. A
Stranamente, non era la donna a menar vanto delle proprie
capacita culinarie, ma proprio I'nomo che nelle varie vicende della
sua vita, s'era spostato in pit parti d'Italia e man mano comunicava
all'amata anche i piatti rinomati delle varie localitd toccate, sia per
appagare sicure curiositd che per indicare (e forse insegnare) alla
promessa sposa la preparazione di manicaretti che avrebbero poi
allietato la loro mensa e reso piu stabile il vincolo coniugale (se & vero,
come si dice, che la gastronomia & una pietra preziosa che, con le
"coccole” e i "piccoli doni”, contribuisce a tenere unite le coppie
nell'unico incastro del matrimonio). E il matrimonio stesso diventa un
punto di riferimento di una serie di fatti, occasioni ed avvenimenti
pieni di luce che lo rinnova di continuo.

Per gli avidi di sapere dird che la lettera iniziava cosi: "Mia cara
assolutamente bella, che m'hai lasciato intravedere uno scampolo di
cielo e che giorno per giomo m'hai donato una dolce speranza che
diventa gioia ad ogni incontro, ti bacio iniziando dagli occhi...."

E la ricetta, - relativa ad un soggiorno a Napoli - & quella delle
“"melenzane alla parmigiana". Si tratta di fette di melenzane fritte con
strati alterni di mozzarella (e salsa di pomodoro, formaggio grattato,
basilico), poi stufate al forno. Per la prec1smnc, questa pietanza non
' risulta originaria di Parma. Avra questa dominazione, azzardo, per
l'uso del formaggio parmigiano.
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ANNIVERSARI DI NOZZE.
VERDURE E CARNI "ALLA VILLEROI"

Gastronomicamente parlando i pranzi degli anniversari di nozze
valgono quelli, sempre importanti' ed impegnativi, del giomo del
matrimonio. In quei giorni e per quelle occasioni non si tiene conto di
calorie da ingerire nel corso della giornata, di diete da rispettare, di
abitudini alimentari.

La tradizione popolare indica in questo modo. gli anniversari
matrimoniali: un anno (nozze di cotone), due anni (di carta), tre (di
cuoio), quattro (di legno), sette (di lana), dieci (di rose o di stagno),
dodici (di seta o di lino), quindici (di porcellana), venti (di cristallo),
venticinque (d'argento), trenta (di perle), trentacinque (di tela), quaranta
(di rubino), cinquanta (d'oro), sessanta (di diamante), sessantacinque
(di platino), settanta (di ferro, di pietra o di luna), settantacinque (di
alabastro), ottanta (di quercia).

Peri primi anniversari gli sposini festeggiano in modoromantico
-.¢ da soli (sempre che il vincolo matrimoniale abbia resistito alle
difficolta della vita in comune) e tali occasioni riaccendono in loro la
voglia di continuare; invece, le nozze d'argento, quelle d'oro e quelle
di diamante impongono spesso preparativi, cerimonie € banchetti che
ben poco hanno da invidiare a quelli del di delle nozze. A volte,
considerando i significati sociali, economici, politici, ecc. ecc., che si
addossano al vincolo nuziale, penso con tenerezza ai celibi ed alle
nubili e ricordo la sapida riflessione di Cesare Pascarella: "Si ar
monno non ce fosse er matrimonio, ma sai siquanta gente sposerebbe”.

Quando si & emotivamente coinvolti, in quanto protagonisti o
parenti, le feste che si fanno per celebrare matrimoni o anniversari di
nozze hanno aspetti piacevoli e graditi, non ultimo la riunione di tutti
i familiari, anche quelli che, di solito, vivono lontani o si incontrano
di rado. Per dirla nudamente, la celebrazione di queste ricorrenze
presenta a volte aspetti non graditi o gradevoli se non proprio negativi,
ma ¢ utile per cementare legami e gli affetti domestici e valida per
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esaltare nell'intimo i valori dell'istituto familiare.

Per le nozze d'oro dei miei genitori, Franco ed Anita, lariunione
si svolse nell'Hotel Stabia di Castellammare , sul lungomare della
stazione turistico-termale, dove in una sera di fine estate del 1880 fu
composta dal M® Luigi Denza, su versi del giornalista Peppino Turco,
la famosissima canzone "Funiculi funiculd", per celebrare
l'inaugurazione della Funicolare per il Vesuvio, avvenimento di
grande rilievo dell'epoca.

1l pranzo fu degno dell’'evento. C'era di tutto ed ogni pietanza in
perfetto equilibrio; piatti conosciuti e tradizionali e piatti nuovi ed
originali, vini pregiati locali e vini da enoteca, in armonia con il sapore
delle vivande. Agli alimenti rari ed esclusivi, originati da raffinatezze
e da ricercatezza, e piacevolmente accostati esteticamente € per
qualita di cibi e di vini, che creavano un'armonia di sensazioni ed
emozioni proprie di chi & buongustaio, si univano i piaceri di una
tavola gioiosa, in cui il buongusto e la buona compagnia sono i
principali protagonisti. Con onesta cognizione di causa e pur non
essendo un seguace di Anthelme Brillat - Savarin (non dimenticato
autore de La fisiologia del gusto, 1825), esorto i miei lettori a godersi
nelle circostanze varie che la vita presenta, la delicata sapidita dei cibi
resi pil accattivanti, succulenti e gustosi dalle arti dei buoni cuochi.
Le amarezze e le delusioni vengono per conto loro; e bastano, anzi
SONO Sempre in SOprannumero.

Tutti sanno che la maionese & una preparazione impegnativa e
spesso fallimentare; ognuno pertanto & in gradodi valutare le difficolta
derivanti dallo scegliere prelibate pietanze, dal prepararle, dal
predisporre il modo di servirle e di gustarle, dall'abbinare vini adatti
ai vari piatti (antipasti, minestre, piatti di mezzo, pesce, formaggi,
ecc.), dal creare un ambiente sereno, piacevole e rilassante. Nella
circostanza in argomento, tutto felicemente coincise. Ed io gustai,
sopra ogni cosa, verdure e carni "alla Villeroi", di cui mi feci spiegare
dal cuoco il particolare procedimento da seguire per la cottura.
Eccolo: i pezzi di verdure o di carni devono essersi immersi in una
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salsa preparata con besciamella, torlo d'uovo, formaggio parmigiano
finemente grattugiato, sale, pepe e noce moscata. Si passano poi nella
farina, nell'uovo sbattuto e nel pane grattugiato e, infine, si friggono
a fuoco vivace.

Una cosa & certa: se i convitati, apprezzando i gusti delle varie
pietanze, si concedessero spesso, al di 1a delle singole occasioni di
ricorrenze speciali, il piacere di gustare ad ogni pasto
contemporaneamente le varie ghiottonerie presenti nelle liste delle
vivande, pochi superstiti potrebbero festeggiare molti anniversari di
nozze proprie, di parenti e di cari amici. Nessuno, di sicuro,
conquisterebbe un posto non dico per le nozze di quercia, ma neppure
per le pil..... vicine nozze d'argento.
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A TAVOLA SI PUO' ANCHE IMPARARE
RAVIOLI DI CAPPONI ALLA CREMA DI TARTUFO

A tavola non si invecchia, afferma un proverbio. E bisogna
credere ai proverbi che diceva il filosofo Benedetto Croce, sono: "il
monumento parlato del buon senso”. Io dico che a tavola si impara.
Non solo per i rapporti evidenti tra cultura € gastronomia o per i
riscontri dei legami tra mondi diversi che la grande cucina accomuna,
ma anche e soprattutto perché nel corso del pasto in buona compagnia
& possibile ottenere confessioni, rivelazioni e notizie che arricchiscono
la conoscenza ed il proprio sapere.

Nel corso di un pranzo, pur immersi in un'autentica sinfonia di
sapori, profumi e colori, si pud svolgere una conversazione stimolante,
ricca, fantasiosa e composita, secondo il livello dei compagni del
desco. E la mensa diventa allora un luogo privilegiato in cui
contemporaneamente trovano benessere il corpo e la mente.

Un esempio? Nei giorni scorsi, mi fu compagno (¢ interessante
rilevare che il termine deriva da cum = con € panis = pane: che mangia
lo stesso pane) a tavola, un dotto cattedratico di letteratura italiana ed
ottimo dantista: vale a dire uno che illustra e celebra le opere
dell'Alighieri. Fra una portata e l'altra gli chiesi perch¢ Dante non
mette i superbi all'Inferno ma in Purgatorio (canto X°).

Ed ecco la precisa risposta: "E' vero che nell'Inferno non ¢'¢ un
reparto particolare riservatoalla superbia, con caratteristiche esclusive,
cosi come si constata nel Purgatorio. Ma & anche perche, secondo la
Dottrina cristiana, il peccato & sempre un atto di superbia, e quindi il
peccatore, di qualsiasi colpa macchiato & sempre, ¢ prima di tutto, un
superbo. Si pud pentire, magari all'ultimo momento, e meritare cosi il
Purgatorio con sosta nell' Antipurgatorio, ¢ la definitiva purificazione
nel Let? e nell'Eunog per rendersi puro e disposto a salire le stelle. Ma
pud morire nel peccato, ciog, nella superbia, € meritare senza scampo
I'Inferno, dove si scontano in eterno vari tipi di peccati, consumati fino
all'ultimo istante, cio¢, di superbia, senza pentimento. Per alcuni cosi,

31



il peccato di superbia ¢ addirittura di aperta e violenta ribellione alla
persona di Dio, da Capaneo a Lucifero, il primo superbo (Paradiso,
XIX, 46-8 ecfr. Inferno VII, 12 e Paradiso X XIX, 55-7). Un particolare
legame unisce il Limbo, fuori di Minds (riservato a chi non conobbe
il vero Dio, ma non si macchid di qualche particolare colpa), gli Eretici
ed i Giganti (che o negarono o oppugnarono).

Questo ¢ la sostanza di quanto mi fu detto. Ho poi voluto
scorrere la Commedia (potete farlo anche voi) e ne ho avuto conferma.
La bella conversazione si svolse a meta di un pranzo il cui meni
comprendeva: aperitivo con gamberoni in pastella, risotto con tartufo,
ravioli di cappone alla crema vellutata al tartufo, petto di fagiano alla
melagrana, sorbetto al limone, cosciotto di maiale glassato, gran
macedonia di frutta con gelato alla vaniglia (e naturalmente vini
appropriati e di buon livello). Del resto, anche nelle antiche "osterie"
il parlare e lo stare insieme in allegria costituiva un vero e propriorito.

Per i buongustai, ecco le indicazioni per il ripieno dei ravioli.
Dosi: 100 gr. di petto di cappone; gr. 100 di bietole cotte e poi ben
compresse per levarne 1'acqua; 50 gr. di parmigiano grattugiato; uno
spicchio d'aglio, un ramicello fresco di origano maiorano, un uovo di
gallina (torlo ed-albume), una carota, una cipolla, un gambo di sedano,
tre cucchiai di olio d'oliva. E

Dosi per la salsa: un litro e mezzo di brodo ristretto di cappone;
gr. 30 di crema di latte; gr. 100 di tartufo bianco sottilmente tagliato;
gr. 30 di farina, un torlo d'uovo, sale e pepe, 50 gr. di burro di panna;
500 gr. di pasta fresca per i ravioli, preparata con cinque uova, 500 gr.
di farina, sale e una gocciadi oliod'oliva. Si sconsiglia la preparazione
del piatto ai cuochi dilettanti.

Un bicchierino di Benedictine (che appartiene al Gotha dei
liquori) su alcuni cubetti di ghiaccio, concluse degnamente il pranzo.
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L'ALIMENTAZIONE COME PIACERE.
IL TACCHINO FARCITO

In questi bollenti anni '90 si annullano i confini e la geografia
politica in Europa € cambiata radicalmente; ma & opportuno salvare
gli usi, i costumi e le autentiche tradizioni locali da un appiattimento
mortificante, dauna massificazionerischiosa. E, come tutti concordano,
la gastronomia & una tradizione ineguagliabile, unica e peculiare, una
vera e propria branca della cultura e della storia di ogni singola
localita. Per noi Italiani credo che, nell'antica "dieta mediterranea”,
pur con opportuni e sapienti elementi di innovazione, ci sia un vasto
campo d'azione per scelte appetitose e per ogni occasione, senza
nulla sacrificare delle ricette originarie.

Un professionista dell'arte culinaria, vale a dire una persona che
non si limita a consultare il ricettario (cosi come fanno i cuochi ed i
farmacisti), machedomina lamateria, inventa pietanze ed ¢ proprietario
d'un ristorante "d'autore” che costituisce un elemento di richiamo
turistico, mi diceva che il segreto per far muovere la gente anche da
considerevole distanza per recarsi ad un ristorante & la qualificazione
del locale. E questa si ottiene con l'uso di prodotti selezionati e
controllati e poi con cibi genuini, sani, tipici, elaborati con cura e
raffinatezza. Pur di assaggiare un piatto prelibato ci sono persone che
percorrono decine di chilometri (e chi viaggia con frequenza sa bene
quanto sia difficile mangiare bene e, altresi, quanto siano affollati i
ristoranti dove si "mangia bene").

La cucina napoletana (come quella emiliana, quella siciliana,
quella toscana) ha molte anime. E tutte fanno parte di quella grande
tradizione che suscita attese, ricordi, "acquolina in bocca", sensazioni
create da una vasta gamma di piatti, che pud spaziare dalla umile pizza
alla saporita pasta e fagioli, dalla parmigiana di melenzane ai trionfi
della pasticceria piti ghiotta e sofisticata. La maggior parte del
panorama gastronomico ¢ stato riproposto da grandi cuochi e affidato,
per la divulgazione, ai napoletani (addetti ai ristoranti e alle cucine o
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semplici emigrati nostalgici) sparsi in ogni angolo dei vari Continenti.
Alcune pietanze hanno avuto pill fortuna di altre e pertanto sono piil
note ed apprezzate.

Per quanti vivono l'alimentazione come un piacere, ma anche
con opportuna consapevolezza propongo questa ricetta di tacchino
farcito:

Dosi e ingredienti: 1 tacchino di 3 Kg. e 1/2; 250 gr. di grosse
¢ buone castagne; 100 gr. di un grosso pezzo di cedro puro; 100 gr. di
uva sultanina; 250 gr. di panna montata, perusocucina; una cucchiaiata
di fecola di patate; 2 bicchierini di sherry brandy.

Modalita di preparazione: Dopo aver tolto le interiora, pulire
accuratamente 1'interno del tacchino. Preparare per il farcito: castagne
tritate, pezzo di puro cedro, uva sultanina, fecola di patate e panna
- montata, aspergendo il composto con lo sherry brandy. Riempire il
tacchino, chiuderlo con filo e avvolgerlo completamente per la cottura
inun foglio di alluminio. Infornare per 50 0 60 minuti. Dopo la cottura,
ornate il tacchino con cubetti di ananas fresco saltato in padella al
miele e aggiungere pezzi di marron glacé in cima.

Una simile vivanda, se ben preparata, risveglia 'appetito anche
dei sazi, degli angosciati (che, per il restringimento dell'epigastrio,
hanno moleste sensazioni di cattiva respirazione) e di quanti affermano
di mangiar poco e frugalmente per garantirsi la salvezza dell'anima.
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HIC HABITAT FELICITAS
GLI SPAGHETTI "ALL'INSALATA DI MARE"

Sull'insegna di un fornaio dell'antica Pompei c'era la scritta
"HICHABITAT FELICITAS", accanto ad un'immagine erotica. Ora,
seduto a tavola, sorrido fissando negli occhi Annamaria che, al ritorno
dalla nostra escursione, ha preparatoin fretta macon grazia e maestria
un piatto di spaghetti "all'insalata di mare", come lo chiama lei. E
penso che la felicitd nelle sue varie forme (o con un suo accettabile
sottoprodotto) pud aver domicilio anche in altri luoghi, dovunque
fluttua la vita che nella sua veloce fuga non concede a nessuno
d'afferrarlae trattenerla oltre limiti prescritti dagli dei, dalle stelle e dai
pianeti.

Ecco una proposta svelta e saporita per la primavera-estate.

Ingredienti: pasta (spaghetti), gamberetti (500 gr. per tre persone),
pomodorini rossi, rucola, aglio, olio, sale.

Lessare i gamberetti e sgusciarli. Preparare a parte piccoli
pomodori rossi, tagliarli in modo da ottenere molte fettine. Schiacciare
lievemente due o tre foglie di rucola con la parte piatta del coltello per
romperme la nervatura centrale ed aggiungere ai pomodori, insieme ad
uno spicchio di aglio. Salare ed unirvi l'olio. Mescolare, con un
cucchiaiodilegno, pomodorini affettati, rucola, sale, olioed aglio g.b.
con i gamberetti mondati e lessati. Far cuocere gli spaghetti, scolarli
al dente (poco cotti all'interno) e versarli sull'intingolo. Attenzione:
alcuni preferiscono sgusciare i gamberetti, mondarli e lavarli in acqua
corrente prima di lessarli. Si tratta di gusti o di abitudini personali,
pienamente accettabili. Io, ad esempio, per rafforzare il sapore della
vivanda e per renderla, di conseguenza, pill gustosa ai commensali,
distribuisco un po' di intingolo sul fondo di ciascun piatto, prima di
fare le porzioni.

In talune regioni l'espressione popolaresca "la salsa di S.
Bernardo" designa scherzosamente la fame, che da sapore a qualsiasi
cibo. Posso garantire che per gustare la vivanda da me indicata, non
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occorre questo condimento.
Per alcuni € regola bere vino rosso sul primo piatto; ma su
questo puo andar bene anche un vino bianco fresco e un po' frizzante.
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UNA GHIOTTONERIA PASQUALE:
L'AGNELLO COI FUNGHI

"UBI STABIAE, IBIAQUAE" (minerale, ben s'intende), in
omaggio alle 28 fonti celebri di Castellammare di Stabia. E in questa
citta felicemente ubicata tra Napoli e Sorrento le preziose acque
minerali non vengono utilizzate soltanto in due moderni stabilimenti
termali, come avviene nelle altre Stazioni di Cura, ma sono anche
vendute in chioschi di acquafrescai. Inoltre, mentre in tutte le citta del
mondo, le bottiglie di acqua minerale accompagnano i pasti nei
ristoranti, qui alcune acque salutifere sono praticamente d'uso comune,
in quanto sgorgano all'aperto, in una zona tra la marina e il porto. Una
in particolare, "l'Acqua della Madonna", leggerissima e diuretica, &
nota anche come "acqua del navigante” in quanto di essa facevano
rifornimento, fino alla prima metd di questo secolo, i velieri, i
bastimenti e le navi prima di iniziare i loro lunghi viaggi nel ed oltre
il Mediterraneo.

Ma dopo il bere, pensiamo al mangiare,

Tutti mangiano, ma non tutti sanno mangiare. Voglio dire che,
come tutti si vestono ma non tutti sono eleganti, cosi tutti ingeriscono
cibi secondo il proprio gusto, ma pochi sono dotati di "buon gusto”,
hanno coltivato il piacere della tavola, sono, a dirla chiaramente,
"buongustai".

Spesso la nostalgia non & una foto della realta, ma si presenta
come una seducente bugia. E la memoria ¢ una miniera inesauribile
di testimonianze adattate dal tempo. Cosi c¢i ritroviamo convinti che
il miglior pesce al forno ¢ stato quello mangiato con la giovane
fidanzata a Positano, che la migliore croccante frittura di calamari e
gamberi € stata quella consumata alla festa della laurea, che la
migliore lasagnata verde ¢ stata quella gustata durante un viaggio nel
Veneto, mentre i ravioli di ricotta gustati durante un Congresso in
Sicilia chi li sa fare pili! Spesso il collegamento tra un luogo, un
ristorante 0 un avvenimento e il cibo & automatico; e la citazione
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assume, a volte, cadenze ripetitive esasperanti.

Le delusioni piul cocenti si hanno quando si ritorna nei luoghi
che ci videro felici e si confrontano le esperienze vissute con la realta
del presente. Nello scorrere inesorabile del tempo, bisogna vivere
ogni giornata per se stessa, senza far perdere niente del suo profumo,
significato e ragione al nostro passato.

Per quanto mi riguarda, ho un buon ricordo legato all'isola di
Capri, ad un locale intimo e raffinato, ad una terrazza vista mare, ad
una degna compagnia, ad una ghiottoneria pasquale: I'agnello coi
funghi. Il bravo cuoco abbigliato di bianco affabilmente me ne spiegd
la preparazione: dopo aver tagliato a pezzi 1'agnello, si lavano e si
affettano 100 gr. di funghi porcini secchi. Si fa poi rosolare in poco
olio un paio di spicchi d'aglio con i pezzi di came cospargendoli di
vino (due bicchieri) e, quandoil vinosi sara evaporato, si aggiungeranno
alcuni pomodori pelati. Far cuocere per venti minuti; € quindi
aggiungere all'agnello i funghi saltati in un tegame, acconciati con
sale e un pezzettino di peperoncino e, per chi lo gradisce, con alcuni
semi di una pianta aromatica (timo, rosmarino o coriandolo, ecc.).

I1 sugo si pud utilizzare quale condimento per un piatto di pasta
di grano duro, cosparso di formaggio parmigiano o pecorino.

L'allettamento conviviale € assicurato dalla buona compagnia
ed & esaltato da un moderato consumo di un appropriato vino rosso.
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A PRANZO CON DANTE E IDOLCI "BRUTTIMA BUONI"

Nel corso delle festivitd natalizie ho riletto qua e 1a il divino
Poema e dentro di me si & ridestata una curiositd. Nella "Commedia”
solo nel penultimo Canto del Paradiso ¢'¢ un cenno ai Bambini (verso
47 del canto trentesimosecondo). Perché Dante si occupa di loro cosi
poco e solo in questa occasione (... “voci puerili” nell'osanna cantato
dalla Rosa dei Beati)? Qual'2 il motivo di cosi scarsa - almeno
all'apparenza - considerazione per i pargoli, preferiti da Gesu, come
si evince dal Vangelo?

Ecco la risposta: per prima cosa, non si pud far debito a Dante
se ha trascurato una cosa per noi interessante, mentre ne aveva tante
da dire dalla vita singolare a quella collettiva, dalla religione alla
politica, dall'etica alla scienza, dalla vita terrestre a quella celeste, €
cosi via.

In secondo luogo & da dire che, anche senza nominare Gesil,
della vitaumana nelle sue varie fasi ha parlatodiffusamente "Convivio"
(opera dottrinale in volgare, tesa ad attrarre Verso l'amore della
sapienza chi ne & lontano; 1. IV, capitoli 23 - 26).

In terzo luogo, Dante immagina, in Cielo, due Corti, quella
degli Angeli e quella degli Uomini, i quali - fino al Giudizio Universale
- hanno, tutti il viso dei "pargoli" "in quanto i corpi dei beati
dovrann'avere "natum ultimum perfectionis, qui est in iuvenili
aetade".

Nella Commedia Dante abbraccia tutte le questioni terrene €
celesti, ma va per sintesi; in altre opere (vedi Convivio, capitoli citati)
scende nei particolari e per le caratteristiche delle varie eta umane.

Queste sommarie indicazioni trassi da un colloquio con un
illustre Dantista, mentre si beveva un caffé, dopo un pranzo che
avrebbe fatto ripetere allo scrittore parigino Pierre-Augustin Caron
de Beaumarchais (1732 - 1799), l'inventore di Figaro, del Barbiere di
Siviglia: "Chi oserebbe dire di essere veramente disgraziato, dopo un
lauto pasto?” :
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I dolci piti graditi, in quella circostanza, furono i "brutti ma
buoni", di cui mi feci dare la ricetta che qui, pari pari, riproduco:

Questi dolci, dalle dimensioni di mandarini, hanno un aspetto
dimesso, ma un sapore squisito, come evidenzia il nome.

Si tritura bene 1 Kg. di mandorle (sgusciate), si aggiunge 1 Kg.
di zucchero, quindi si impasta con chiare d'uvovo in modo da formare
una pasta molto densa. Si profuma poi leggermente con essenza di
limone.

Si pone I'impasto a mucchietti su un foglio d'ostia da dolci
preparato in una grande teglia. Si fa riposare per otto ore € si cuoce poi
al forno, a fuoco lento.
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