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                        Sul saporito binomio tra gastronomia e letteratura
                    

                    
                

                
                
                    
                "Lo scrittore che non parla mai di mangiare, di  appetito, di fame, di cibo, di cuochi, di pranzi mi ispira diffidenza,  come se mancasse di qualcosa di essenziale" (Albo Buzzi).


  * * * 

L’accostamento tra cibo e letteratura è presente sin dai tempi più remoti. Nell’Antico e nel Nuovo Testamento la parola di Dio è il pane degli uomini. Parola e cibo insieme, dunque: il cibo, nutrimento del corpo, diviene metafora vigorosa di Sapere e Verità quale nutrimento dell’anima.
  Per i latini il termine sapientia deriva dal verbo sapio, che indica aver sapore ma anche esser saggio, avere senno. I latini, cioè, estendevano il termine sapor, che significa sapore, gusto, alla parola per qualificare la parola stessa, per esempio per sottolineare l’eloquenza di un discorso.
  Sempre i latini offrono materiale etimologico per definire alcuni generi letterari, come per esempio la “satira”, dal latino satŭra, che deriverebbe da un particolare elaborazione culinaria, la “lanx satura”, un piatto di primizie offerte agli dei o anche pietanza composta da ingredienti misti.
  E poiché parliamo di latino, è significativa la vicinanza al mondo gastronomico del latino cosiddetto “maccheronico”, quest’ultimo termine provenendo, con buona evidenza, dal “maccherone” (che nel Medioevo indicava gli gnocchi, un impasto grossolano e popolare) o anche dal “macco”, sorta di polenta di fave spezzate in uso presso i contadini. Entrambi essendo cibi poveri, fatti con materie prime non nobili, atti a indicare un linguaggio incolto, una prosa altrettanto grossolana e adatta al gusto e alla comprensione popolana. 
  Attività letteraria e gastronomia si accompagnano nel corso di tutta la storia della letteratura. Emblematico è il caso di Dante che nel suo Convivio paragona le quattordici canzoni ad altrettante vivande e dove i commenti al testo sono paragonati al pane “sanza lo quale da loro non potrebbe esser mangiata”[1]. 
  Ugualmente interessante appare il connubio tra gastronomia e teatro, parente stretto della letteratura, essendo il teatro non altro che la drammatizzazione scenica di un testo scritto (benché il testo non sia sempre indispensabile, nel qual caso la parentela è disconosciuta).
  Sull’argomento si ricorda il cosiddetto servizio “alla francese” che, con la sua struttura prandiale di derivazione italiana rinascimen­tale e barocca, dominò la gastronomia sino all’Ottocento (ovvero sino al dilagare della moda del servizio detto “alla russa”, in uso ancora oggi) [2].
  L’imbandigione e l’organizzazione del banchetto, in tale visione, era caratterizzata da un elaborato apparato scenico dominato da logiche e finalità prevalentemente simboliche, teatrali: il banchetto era cioè rappresentazione non tanto del cibo quanto di una filosofia di vita legata al piacere dello stare a tavola. In proposito Brillat Savarin, nella sua Fisiologia del gusto distingue tra il piacere del mangiare e il piacere della tavola [3].
  In tale contesto l’arte pasticcera divenne, per restarvi anche nella contemporaneità, la più alta espressione dell’ideale decorativo. E ciò in quanto i dolci, a ragione della loro natura meramente accessoria, si prestano maggiormente ad assumere un ruolo centrale nell’apparato cerimoniale del banchetto [4]. 
La definizione moderna comunemente assunta di “dessert”, che è la portata dolce servita in fine di pranzo (la parola, infatti, deriva dal verbo francese desservir, che significa "sparecchiare") fa inoltre della pasticceria un’evidente metafora dell’agognato finale tanto di un buon romanzo come di una rappresentazione teatrale. 
  Nella letteratura occidentale contemporanea il legame tra la parola e il cibo è rimasto stretto. Gli scrittori utilizzano la gastronomia per veicolare sia importanti simbologie, sia immaginari collettivi o personali. Il cibo spesso sottolinea passi cruciali del testo e in qualche caso diviene il perno strutturale della vicenda; è inoltre utile a presentare e descrivere i personaggi e a illuminare situazioni [5]. 
  Talvolta è evidente come lo scrittore affidi al cibo il compito di rafforzare la verosimiglianza della vicenda narrata, marcandone il contesto storico e sociale. Di più: nella letteratura moderna la vocazione narrativa del cibo oltrepassa quella puramente nutrizionale; il cibo si inserisce nella narrazione divenendo, talvolta in maniera occulta, personaggio esso stesso [6].
  Tutto questo eleva la gastronomia a un rango culturale di pari dignità non solo con la letteratura ma anche con altre arti espressive “alte”. Cioè la gastronomia è riconosciuta come attività conoscitiva in sé. 
  Già nel settecento Yuan Mei scriveva che “per acquisire la conoscenza in qualsiasi disciplina è necessario prima imparare la teoria per poi passare alla pratica. Lo stesso vale per il bere e il mangiare. Occorre fare la lista di ciò che si deve conoscere” [7].
  In epoca moderna l’accostamento della gastronomia con tutte le altre espressioni artistiche, quali letteratura, pittura, musica e architettura, viene affermato con convinto vigore da gastronomi del calibro di Gualtiero Marchesi o di Pietro Leemann [8]. Entrambi sono, peraltro, sacerdoti laici della nuova religione del consumatore colto, incentrata sul rispetto degli ingredienti e sulla tutela del valore nutritivo degli alimenti naturali. 
  Insomma, mentre il piacere di mangiare ci accomuna agli animali, il piacere della tavola, in cui letteratura, teatro, architettura e altre espressioni artistiche si fondono in armonica composizione, è peculiare della specie umana e richiede attente cure antecedenti non solo per la preparazione tecnica del cibo (attività comunemente definita culinaria) ma anche per la preparazione dello spirito in senso propriamente culturale. 
  Come dire: leggere fa bene, mangiare bene fa meglio, leggere e mangiare bene rendono la vita degna di essere vissuta. 
  
  

  



                
                

                
            

            

    
	[1] 
                 Cioè il pane-commento è indispensabile affinché i lettori-commensali comprendano il significato dell’opera.
                
    





    
	[2] 
                 Nel servizio alla russa (così chiamato dal diplo­matico russo  Alexander Borisovich Kurakin, di stanza in Francia tra il 1810 e il  1811) la tavola si presentava quasi del tutto spo­glia: oltre ai coperti  e ai fronzoli, comparivano al più gli antipa­sti freddi. Gli altri  piatti venivano serviti uno via l’altro seguendo un ordine gerarchico  dettato non più da esigenze sceniche ma di coerenza culinaria tra le  varie pietanze. A seguito del diffondersi del servizio “alla russa”  verso metà ottocento comparve quell’utile accessorio che oggi si chiama  “menù”, ossia una minuta di ciò che sarebbe stato servito nel corso del  pranzo.
                
    





    
	[3] 
                 Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755 – 1826) è stato un politico e gastronomo francese. Nell’opera citata scrive anche: “La gastronomia è la conoscenza ragionata di tutto ciò che si riferisce all’uomo in quanto egli si nutre.”
                
    





    
	[4] 
                 Uno dei massimi interpreti dell’arte pasticcera monumentale fu Marie  Antoine (Antonin) Carême (1784 –1833). Cuoco e scrittore francese, è  stato uno dei protagonisti dell’alta cucina d’oltralpe (nonché inventore  del classico cappello da chef).
                
    





    
	[5] 
                 Vedi in proposito Laura Gilli, Letteratura e gastronomia: una proposta di comparazione, “Griseldaonline” -Centro Studi Camporesi. Sul rapporto tra cibo e letteratura si vedano anche G.P.Biasin, I sapori della modernità: cibo e romanzo, Bologna, Il Mulino, 1991- Accorsi, Personaggi letterari a tavola e in cucina: dal giovane Werther a Sal Paradiso, Palermo, Sellerio, 2005, - L. Grandi, S. Tettamanti, Sillabario goloso: l'alfabeto dei sapori, tra cucina e letteratura, Milano, Mondadori, 2011.
                
    





    
	[6] 
                 Si pensi,ad esempio,a una delle pagine più celebri e citate della  					 			letteratura, il sapore e il profumo di una  								madeleine, di  Marcel Proust (A' la recherche du temps perdu) ma anche a “Gli arancini di Montalbano” di Camilleri, “Une gourmandise” di Muriel Barbery, “Anatra all’arancia meccanica” del collettivo Wu Ming , “Il conto delle minne” di Giuseppina Torregrossa, “Como agua para chocolate” di Laura Esquivel, in un elenco virtualmente infinito.
                
    





    
	[7] 
                 Yuan Mei (Hangzhou, 1716 – 1797) è stato un poeta, artista, letterato e  gastronomo cinese della Dinastia Qing. L’affermazione di Mei sarà poi  ripresa da Brillat Savarin (vedi nota 3)
                
    





    
	[8] 
                  Scrive Marchesi “la cucina attenta, ponderata, colta, sa dialogare con altre espressioni culturali perché è essa stessa cultura” (in “Oltre il fornello. Segreti e consigli del re dei cuochi”, Rizzoli). 
                
    






        

    
        
            
                
                
                    
                        1. Ci vuole talento per un buon mothagam
                    

                    
                    
                        "Il talento del cuoco", di Martin Suter
                    

                    
                

                
                
                    
                
  * * *

I "mothagam", tipici della tradizione religiosa induista, sono i dolci preferiti di Ganesha, il Dio dalla testa di elefante, signore delle schiere celesti. 

  Il libro
  
  "Il talento del cuoco"
di Martin Suter, Sellerio editore

  La trama
  Maravan, un giovane tamil che viene dallo Sri Lanka, lavora nelle cucine di un ristorante di lusso a Zurigo. Come molti suoi connazionali è fuggito dalla guerra per rifugiarsi in Europa, dove in attesa di ottenere l’asilo politico lavora sodo per aiutare la famiglia rimasta in patria.
  Maravan, dal carattere amabile e ottimista, è un cuoco straordinario ma gli vengono assegnati solo i  compiti più umili e noiosi.
  Scopre le sue qualità una cameriera dello stesso ristorante, Andrea. Disinibita e intraprendente Andrea propone a Maravan di mettersi insieme e aprire una ditta unica nel suo genere: si chiamerà “Love food” e proporrà un Love-menù, con preparazione a domicilio di piatti e manicaretti di eccezionale raffinatezza e, soprattutto, straordinariamente erotici,  capaci di stimolare il desiderio ormai assopito di coppie annoiate. L'iniziativa sembra andare a gonfie vele, ma attrae anche figure alquanto ambigue, che vivono ai margini del potere e della ricchezza e dalle quali scaturiranno inevitabili complicazioni. 
Un romanzo piacevole e godibile, in cui il ritmo della narrazione è amabilmente interrotto dalla descrizione di piatti della tradizione indiana reinterpretati in chiave molecolare. 
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Ingredienti:
mungo (fagioli indiani)
cocco grattugiato
jaggery (1)
semi di cardamomo
farina di riso

Preparazione:
Cuocere dei  “mungo” (fagioli indiani) nell’acqua bollente e quando sono cotti al dente distribuirli  su un tappetino di silicone e lasciarli raffreddare.  In una ciotola mettere cocco grattugiato, “jaggery” e semi di cardamomo tritati finemente e mescolare bene.
  A parte lavorare la farina di riso tostata con acqua calda fino a ottenere un impasto sodo. Bisogna stare molto attenti: con troppa acqua l’impasto diviene difficile da modellare, con poca e con la cottura al vapore l’impasto si indurisce.
  Formare delle palline, avendo cura di ungersi prima le mani di olio, a da ognuna ricavare una piccola sacca da riempire con la miscela speziata. Richiudere formando un piccolo cono appuntito. Cuocere al vapore.

La ricetta è tratta liberamente dal romanzo. 

                
                

                
            

            

    
	[1] 
                 Si tratta di  una forma tradizionale di zucchero non raffinato consumato in Asia, Africa, America Latina e nei Caraibi.
                
    






        

    
        
            
                
                
                    
                        2. Opulenza siciliana per Dacia Maraini 
                    

                    
                    
                        "Bagheria", di Dacia Maraini
                    

                    
                

                
                
                    
                
  
    * * *
  


"Una montagnola verde fatta di gelatina di pistacchio, mescolata alle arance candite, alla ricotta dolce, all'uvetta e ai pezzi di cioccolata" che “si squaglia in bocca come una nuvola spandendo profumi intensi e stupefacenti”.

  Il libro
  
  Bagheria

  ,
 di Dacia Maraini, Rizzoli editore
  


  La trama
  Bagheria è certamente il romanzo più autobiografico di Dacia Maraini. Frutto di una mescolanza genetica, la Maraini è donna affascinante e poliedrica, scrittrice raffinata ed elegante e, nelle rare interviste televisive, conversatrice abile, ironica e graffiante.
  In Bagheria l’autrice racconta se stessa e la sua infanzia isolana, la sua parte materna di alto lignaggio rifiutata in nome di scelte ideologiche ma, soprattutto, racconta della sua Sicilia fatta di ulivi e di mandorle, di fragranze persistenti e di sapori indimenticati.
  Come il maestoso trionfo di gola, una vera rarità dolciaria siciliana, "una montagnola verde fatta di gelatina di pistacchio, mescolata alle arance candite, alla ricotta dolce, all'uvetta e ai pezzi di cioccolata" che “si squaglia in bocca come una nuvola spandendo profumi intensi e stupefacenti”. Dolce opulento, di produzione conventuale, evocato anche al ballo dei Ponteleone del famoso banchetto de “Il Gattopardo” di G. Tomasi di Lampedusa.
  E’ un’infanzia, quella della Maraini, divisa tra la bellezza siciliana e aristocratica della mamma e l’amore silenzioso e profondo del padre, quel padre che le insegnava a nuotare solo dicendo “nuota” e che in seguito, nella parentesi bagariota, l’avrebbe condotta con sé al cinema con le sedie di legno pieghevoli dove, alle scene piccanti, gli uomini gridavano “pigghiala pigghiala”.
  Il padre sarebbe stata la persona più importante per lei, quel  padre toscano figlio di una madre mezza inglese e mezza polacca, la bellissima Yoi che aveva inseguito e concretizzato quella libertà e quella indipendenza nella quale Dacia si era in un certo senso immedesimata. Per molto tempo non aveva voluto sapere niente dei suoi parenti siciliani, della provenienza di quelle terre, di quelle ville che, per forza di eventi non appartenevano più a loro, anche perché la nonna Sonia aveva venduto tutto prima di morire.
  Bagheria, dunque, è la riconciliazione della Maraini con la Sicilia, è un atto d’amore dichiarato con il coraggio necessario per denunciare, per criticare, per rifiutare quanto di marcio c’è in quel «rovinio di vestiti di broccato, di quei ritratti stagnanti, di quelle stanze che puzzavano di rancido, di quelle carte sbiadite».
  


                
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        La ricetta: trionfo di gola
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Ingredienti:
Per il pan di Spagna:
  7 uova
250 g di farina 00
250 g di zucchero
Un pizzico di sale

    Per la crema di ricotta:
  500 g di ricotta di pecora
200 g di zucchero
100 g di gocce di cioccolato
50 g di zuccata
Un pizzico di cannella

    Per la crema pasticcera:
  500 ml di latte
150 g di zucchero
2 tuorli d'uovo
40 g di amido per dolci
Scorza di 1/2 limone grattugiata

    Per la pasta reale:
  500 g di farina di mandorle
500 g di zucchero
125 ml di acqua
Un pizzico di vaniglia

  Per guarnire:
  500 g di gelatina di albicocche
400 g di pistacchi tritati
200 g di frutta varia candita
500 g di marmellata di albicocche


  
    
          Preparazione del trionfo di gola
  Per il pan di Spagna    
In una ciotola unire le uova allo zucchero e a un pizzico di sale e   sbattere a bagnomaria per 15-20 minuti fino a ottenere un impasto molto   chiaro e spumoso.   Aggiungere poco alla volta la farina setacciata   amalgamando dal basso verso l’alto per non smontare l’impasto. Versare   l’impasto in una teglia imburrata e infarinata e cuocere in forno a   180°C per 30 minuti circa. Dopodiché aprire parzialmente lo sportello   del forno e tirare fuori il pan di Spagna solo quando si sarà   raffreddato quasi del tutto. A quel punto spostarlo su una griglia per   farlo asciugare per bene.  

Per la crema di ricotta
    Mettere la ricotta di pecora a sgocciolare in un colino e riporla in   frigorifero, quindi setacciarla, mescolarla per bene in una terrina   insieme allo zucchero e la vaniglia e aggiungere le gocce di cioccolato.

Per la crema pasticcera
    In un tegame sbattere i tuorli e lo zucchero. Scogliere l’amido in   mezzo bicchiere di latte e aggiungerlo al latte residuo, mescolando.   Versare il tutto poco per volta nel tegame e cuocere a fuoco lento,   mescolando di continuo per 10-12 minuti. Quindi aggiungere la scorza di   limone grattugiata alla crema, mescolare e togliere dal fuoco.

Per la pasta reale
    Sciogliere lo zucchero nell’acqua a fuoco lento. Quando l’acqua   bollirà, spegnere il fuoco e aggiungervi la vaniglia e la farina di   mandorle. Amalgamare bene fino a che il composto non avrà assunto una   consistenza compatta, liscia e morbida e tenderà a staccarsi dalle   pareti del tegame.
  Bagnare quindi una spianatoia con dell’acqua e   versarvi la pasta di mandorle ottenuta. Quando questa si sarà   intiepidita a sufficienza, lavorarla un altro po’ per renderla ancora   più liscia e omogenea e stenderla con il mattarello in una sfoglia.

Confezionamento del trionfo di gola
    Tagliare il pan di Spagna in tre dischi, metterne uno sul piatto da   portata, spalmarlo di marmellata di albicocche. Quindi stendere sopra la   marmellata metà della pasta reale e sopra quest’ultima la crema di   ricotta, che, a sua volta andrà coperta con un altro disco di pan di   Spagna.
  Spalmare sul secondo strato di pan di Spagna la crema   pasticcera e sovrapporre a questa l’ultimo disco di pan di Spagna,   seguito dalla seconda sfoglia di pasta reale e dalla gelatina di   albicocche.
  Dopo aver ricoperto la torta con la gelatina, guarnire i   lati del trionfo di gola con i pistacchi tritati e la parte superiore   lungo tutta la circonferenza con i canditi, quindi trasferire il  trionfo  di gola in frigo per almeno 30 minuti prima di servire.

La ricetta è tratta da http://www.dolcisiciliani.net/


















OEBPS/images/ebook_image_16971_da85de5a0f564321.jpg












OEBPS/images/ebook_image_16971_facd4fc7d29f1180.jpg






OEBPS/images/cover.jpg
IL cuoCO LETTERATO

ROMANZI FRITTI A COLAZIONE
E ALTRE PRELIBATEZZE

YORICK EDITORE













