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Alle amiche di Procida, per origine o adozione.

  
 



 



 


  

  
A quelle provenienti da ogni dove,

  

  
incontrate e ritrovate nei viaggi.

  
 



 



 


  

  
A mia madre, che mi ha insegnato tanto

  

  
e nel tempo ha imparato a incoraggiarmi verso il viaggio.


                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                

                
                
                    
                    

  

“Quante lingue ho dovuto, ho voluto imparare,

  

  
qua e là, per entrare dentro la gente”.

  
(Ubah Cristina Ali Farah, 
Madre piccola)
  
 


  
 


  
 


  

  
“Não sou eu quem me navega, quem me navega é o mar,

  

  
É ele que me carrega como nem fosse levar”.

  
(Paulinho da Viola, 
Timoneiro)
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Sono cresciuta sull’isola di Procida. Papà marittimo, mamma
casalinga. Ho attraversato l’infanzia e l’adolescenza ascoltando i
racconti dei viaggi di mio padre e la musica che usciva dalla radio
di mia madre mentre cucinava. Suoni, odori, evocazioni.

  
Dove affondano le radici della voglia di viaggiare, di
esplorare? Da quali stimoli ancestrali scaturisce la spinta verso
lingue, luoghi e sapori sconosciuti?
  
  


  
Papà, quando tornava da un lungo imbarco, ci portava sempre
regali bellissimi da noi puntualmente associati ai posti da cui
provenivano: i 
piripissi, cioccolatini dalla stagnola dorata, argentata e
talvolta di mille colori, facevano pensare subito agli Stati Uniti.
Oggetti tecnologici, pezzi da museo oggi ma allora all’avanguardia,
evocavano i porti asiatici. Giubbotti di jeans con sopra disegnate
palme e noci di cocco ci portavano ai Caraibi.
  
Durante la mia infanzia, negli anni Ottanta, non esistevano gli
smartphone e neanche internet. Mio padre, in telefonate talvolta
fugaci con mia madre, nominava il prossimo porto di un posto remoto
dove sarebbe approdato a bordo della petroliera di turno su cui
lavorava come tankista. Lei, a sua volta, trasmetteva la
destinazione a mio fratello che la cercava solerte su un atlante
dalle pagine ingiallite. L’ometto di casa individuava le coordinate
geografiche di quei luoghi ignoti, io giocavo seduta sul pavimento
con pupazzetti dalla forma di animali e li facevo partire
all’avventura. Le destinazioni erano quelle dei porti di papà e
delle cartine sull’atlante: Golfo Persico, Porto Torres, Singapore,
Augusta, Gela, Vitória do Espírito Santo.
  
Alla Prima comunione, presa insieme a mio fratello, ci
regalarono un mappamondo e quella sfera con la luce dentro ci
faceva stabilire meglio le distanze. Osservando tutti quei Paesi,
provavamo a calcolare i giorni della prossima telefonata di papà,
mentre i pupazzetti stimavano i tempi di percorrenza del loro
viaggio riprodotto in miniatura, preparando la valigia in base al
clima che immaginavano di trovare altrove.
  
  


  
I primi contatti col cibo fuori Procida, invece, erano legati ai
viaggi per andare a trovare papà sulle petroliere quando facevano
tratte italiane. Ricordo gli arancini sul traghetto dello Stretto
di Messina, o il pesce spada a Milazzo, oppure i piatti preparati
dai cuochi a bordo. Una volta, nella traversata da Augusta a
Genova, il mare era talmente agitato che l’unica cosa che riuscivo
a mangiare era la focaccia genovese, un 
must di tutte le petroliere con personale italiano in
cucina. Impossibile trovare la stessa, identica focaccia a Procida
o anche a Napoli. Bisognava andare a Genova o a bordo da mio
padre.
  
Quando ero quasi adolescente, la mia famiglia fece amicizia con
Diana, una signora canadese che veniva a trovarci praticamente ogni
estate. Se scavo nella memoria, i primi piatti di cucine lontane –
più remote anche di quelle di Genova – li ho assaggiati proprio
grazie a lei. Ricordo ancora il contrasto delle mele bollenti col
gelato alla vaniglia dell’
apple pie, per me prima sconosciuto, preparato da Diana.
“Passami la farina ‘zia Giannina’”, diceva mio fratello indicando e
rendendo ancora più familiare la 
Aunt Jemima Flour in bella mostra tra le cose lasciateci
dalla cara amica canadese per la cucina, per farci allenare a
preparare i pancake: lo sciroppo d’acero portato da Toronto non
doveva mai mancare! All’epoca, non ci facevamo domande sulle marche
degli alimenti o sulle illustrazioni presenti sulle confezioni. I
programmi di cucina in televisione erano ancora rari, non c’erano i
food o travel influencer di 
Instagram o gli 
YouTuber e neanche i ricettari su internet: le usanze di
ingredienti e procedure si trasmettevano coi movimenti e, in un
secondo momento, con la tradizione scritta delle ricette. I posti
lontani si conoscevano, magari solo di nome, perché si aveva un
familiare su una petroliera oppure amiche, amici o parenti sparsi
in altre parti dell’Italia e all’estero.
  
  


  
Se non vado troppo indietro, negli anni più recenti, ricordo i
primi viaggi in Spagna, Finlandia, quattro anni vissuti in
Portogallo – tre a Lisbona e uno a Serpa – e la Francia dal 2006,
prima Parigi, poi Lille, fino a oggi. In queste migrazioni
intraeuropee il contatto col cibo straniero è diventato un fatto
quotidiano, nonostante abbia sempre cucinato cose imparate da mia
madre e nonostante abbia spesso fatto ricorso a cannelloni,
risotti, pizze di maccheroni e altri piatti ancora per intessere
legami con le persone dei luoghi che mi ospitavano. Da qualche
anno, nel mio secondo lavoro come insegnante a contratto
all’Università di Lille, mi hanno affidato un corso sulla memoria
dell’immigrazione delle persone provenienti dai Paesi di lingua
ufficiale portoghese in Francia. Spesso ho studenti e studentesse
di seconda o terza generazione soprattutto di discendenza
portoghese e mi immalinconisce e sorprende il fatto che questa
gioventù abbia completamente perso contatto con la lingua degli
antenati, ma sa come preparare i piatti tramandati dalle
generazioni precedenti provenienti dal Portogallo. Il cibo è un
segno identitario che resiste, anche in certi Paesi dove le
politiche di assimilazione sono ancora forti – come in Francia. Si
tratta di una sorta di ultimo baluardo della propria cultura
d’origine.
  
L’accesso al cibo o a ingredienti etnici negli ultimi anni si è
evoluto: il latte di cocco, ad esempio, è diventato di uso
quotidiano anche su tavole italiane o francesi. Nei supermercati
delle grandi città ci sono reparti fornitissimi di nachos, salsa di
soia, alghe per preparare i maki, vermicelli di riso e chi più ne
ha, ne metta. Per lo sciroppo d’acero non c’è più bisogno di
aspettare una Diana da Toronto: basterà scendere sotto casa o, alla
disperata, ordinarlo online.
  
Oggi abbiamo tutto, o quasi, a portata di mano o di click. I
tempi e i 
modi vivendi si stanno evolvendo. 
Chicken parmigiana è il filo di Arianna di una memoria
visiva, olfattiva, uditiva che prova a tracciare una rotta di
sapori sfiorando i cinque continenti, nel tentativo di capire dove
ha radice la voglia di viaggiare di una persona cresciuta con
qualche privilegio, sì, ma in un’epoca senza social. È una
microstoria nella macrostoria guardata da lontano nel tempo e nello
spazio, da dove il modo di mangiare e viaggiare di chi scrive si è
anche evoluto o adattato alla contemporaneità (meno carne, meno
aerei).
  
La scelta dei Paesi e dei viaggi proposti dipende da esperienze,
valori e gusti personali. Già dall’indice si noterà, ad esempio,
che l’America per antonomasia per me non è quella del nord. 
  
Nel libro ci sono ricette in cui mi sono imbattuta per caso e
piatti di cui, se non mi fossi mossa fisicamente, non sarei mai
venuta a conoscenza. Se non fosse stato per Peter Possum e
Kookaburra, sbucati fuori dal ricordo di una canzone per bambini e,
ancora di più, per un’amica e un amico da andare a trovare, forse
non sarei mai venuta a conoscenza del 
chicken parmigiana e questo libro non sarebbe mai
esistito.
  
  


  
Oggi si viaggia e si assaggia più che altro stockando foto
effimere sul telefono. Leggete 
Chicken parmigiana anche come un diario inquieto di chi
prova a nutrire più memoria personale (e collettiva) che quella
dello smartphone. Un piatto conosciuto altrove non è solo da
fotografare e da postare, ma da raccontare condendolo con aneddoti
e soprattutto da regalare a chi ci ascolta.
  
  


  
 Il libro prova a lasciare traccia, risacralizzandola, di quella
che Piero Camporesi chiamava “cucina laica”, desacralizzata dai
nostri tempi. In un’epoca di proliferazione delle 
dark kitchen nelle grandi città, imparare e riprodurre i
piatti di altre culture o persone, cercarne gli ingredienti,
riproporne i modi di preparazione dilata i tempi del viaggio e ne
rafforza la memoria e, soprattutto, crea un ponte con l’alterità.
Queste pagine sono anche un invito a prendersi cura delle relazioni
di prossimità e distanza – perché no, gli schermi non bastano! –
delle esperienze, della loro unicità: vivere pienamente, 
hic et nunc, gli assaggi e i viaggi in posti lontani,
perché non si sa se, quando e come ci si potrà tornare.
  

Chicken parmigiana ha toni ironici ma anche malinconici,
pensando al paradosso di questi nostri tempi: gli ingredienti e i
tipi di cibo sembrano ormai arrivare dappertutto, ma non alle
bocche di ogni persona sulla Terra.
  
  



                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                    
                    
                        ​Terra, madre che c’è sempre stata. Voci e assaggi di America
                    

                    
                    
                

                
                    
                    
 



                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        ​Un’alba terapeutica e il chancho ecuadoreño
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    

  


    

      

        
“Não entres tão depressa nessa noite
escura”.
      
    
  

  

  

    

      
(António Lobo Antunes, titolo di un suo
romanzo)
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Ogni tanto riguardo una foto del 2014, di ottobre per la
precisione, scattata sul punto più alto del Parque Nacional
Podocarpus, sul confine tra la provincia di Lojas e quella di
Zamora Chinchipe, nella parte di foresta amazzonica che sta in
Ecuador.
  
Si vede l’alba e sotto, nell’album digitale in cui la tengo
conservata, c’è una didascalia a ricordarmi che erano le 5,50. Per
arrivare a quell’ora, avevamo iniziato la nostra risalita parallela
a quella del sole alle tre della notte. Prima tappa, un sentiero
costeggiato su ambo i lati da una miriade di lucciole a perdita
d’occhio. Ci facevamo strada nell’oscurità ritrovata, dopo la
visione e la meraviglia degli insettini luminosi, con una lampada
frontale accesa proprio sopra i nostri sguardi ancora assonnati e
una copertura quasi totale sul corpo a proteggerci dalle zanzare.
Il caldo della stagione e della zona sembrava ancora più
appiccicoso. La frontale illuminava a stento il cammino, ti faceva
notare qualche ragno gigante da schivare tempestivamente sui rami a
cui ti volevi appoggiare e ti obbligava a focalizzarti solo ed
esclusivamente su quello che avevi davanti. Tutto intorno, il buio
totale e suoni improvvisi, emessi soprattutto da uccelli e animali
di vario tipo. Il ritmo della risalita era sostenuto. Quasi non si
parlava.
  
  


  
In Ecuador c’ero andata per tre settimane con persone che non
conoscevo, tutte francesi e una spagnola. Capitò che fossimo tutte
donne, tranne la guida: un argentino stanco del suo Paese e della
Francia, dove aveva vissuto qualche anno. Tra noi viaggiatrici si
condividevano spazi, umori, soprattutto entusiasmi e si creavano
alleanze. C’era anche chi tracciava una linea, per fortuna labile e
sottile, tra le buone e le cattive del film – traduco
un’espressione spagnola che mi piace tanto: 
los buenos y los malos de la película – e chi provava a
capire con quale persona avrebbe potuto dividere la stanza della
prossima tappa senza creare troppi intoppi reciproci: un viaggio
così lungo e così lontano meritava di essere vissuto nel più liscio
dei modi possibili. Almeno una – che io sappia e senza essermene
interessata più di tanto, in modo conclamato – si infatuò
dell’argentino.
  
  


  
Eravamo arrivate tutte da posti diversi della Francia, nel cuore
di una notte a Guayaquil. Quelle prime ore di sonno latinoamericano
condiviso e intermittente le avevamo passate in gruppetti in stanze
coi letti a castello, facendo a turno le presentazioni di rito.
All’inizio eravamo in otto e durante l’ultima settimana si
sarebbero unite a noi una signora belga e le sue tre figlie
adolescenti. Per le tappe seguenti al nostro arrivo, io divisi la
stanza sempre con la malinconica medica palliativista di Lione. Non
ci eravamo veramente scelte, ma eravamo forse quelle all’inizio più
silenziose e sobrie e anche più grandi, lei un po’ più di me: più
in là con gli anni, rispetto a noi, era solo M.P. di Annecy,
instancabile camminatrice ultrasessantenne e dispensatrice di
entusiasmo sincero per ogni minimo dettaglio di persone, cibo e
paesaggi.
  
Nonostante la sua malinconia, che la rendeva apparentemente
riservata, a cui con lo scorrere dei giorni avrei potuto iniziare a
dare nomi e contesti, la medica palliativista mi incalzava spesso
con domande per me troppo personali per il poco tempo condiviso.
Per alcune finii per cedere, mantenendo comunque diplomaticamente
zone sacre. A permettermi di avere una pausa per farmi imparare a
gestire gli imbarazzi di altre domande per il resto del viaggio fu
l’arrivo nella foresta amazzonica una sera e l’invito, da parte
della guida, a recarci quella notte stessa a vedere l’alba – quella
della foto –, a piedi, sul punto più alto del Parque
Podocarpus.
  
Per arrivare in tempo, la partenza era prevista due-tre ore
prima del sorgere del sole. Non tutte erano disposte alla
levataccia e alla salitaccia: la medica di Lione era in modalità
disfattista
, e in quella notte di poche ore di sonno, per coincidenza
di orario di risveglio, divisi il bungalow completamente circondato
di zanzariere per l’assenza di vetri alle finestre con M.P. di
Annecy. Lei e altre due del gruppo erano più che motivate a
intraprendere la scalata delle tre di notte assieme all’argentino.
Nessuna domanda scomoda da parte sua, ma solo commenti di
meraviglia condivisa per ogni voce di uccello sconosciuto che
rompeva il silenzio dell’animatissima notte in piena fauna
amazzonica. Ogni tanto ci tranquillizzavamo a vicenda per rumori di
presenze di chissà quali animali intorno al bungalow.
  
  


  
Dopo l’alba più bella, meritata e rafforzatamente irripetibile
che io abbia mai visto, riprendemmo il viaggio, tornai a
condividere una stanza catapecchia con la medica palliativista e
dopo quell’esperienza quasi mistica delle prime ore del mattino,
riuscii ad accogliere ogni tipo di conversazione e anche a non
badare troppo alla fatiscenza dell’alloggio.
  
Con lei e con M.P. ci fu poi una reazione condivisa a una scena
che si rivelò scomoda per tutte le altre, cosa che rafforzò il
nostro sodalizio a tre per il resto del viaggio. Il pomeriggio
prima di arrivare alla destinazione che ci avrebbe viste ferme per
due settimane, ci ritrovammo in uno spazio verde e oro per il secco
della vegetazione, costellato da sporadiche forestelle nella zona
di Limón, nei pressi di Zamora Chinchipe. Dopo aver attraversato un
lunghissimo ponte traballante, la guida ci consigliò una sosta in
un posto all’ombra, vicino a un corso d’acqua, dopo ore di cammino
sotto il sole, per consumare in un picnic 
la fritada de chancho avvolta in una foglia di banano, il
pasto acquistato la mattina in un mercato popolare.
  
A un certo punto, non molto lontano dalla nostra zona,
arrivarono tre o quattro famiglie con un grosso maiale trascinato
per una corda che gli avevano legato stretta al collo. Gli uomini
lo immobilizzarono vicino a un albero e iniziarono a estrarre i
coltellacci per ammazzarlo. Notate le intenzioni dei nuovi
arrivati, tutto il nostro gruppo, tranne la guida, M.P., la medica
palliativista e io, fece pressione per andare via, per non sentire
il grido assordante dell’imminente agonia del maiale. Eravamo tutte
coscienti del fatto che l’animale stesse per fare una brutta fine e
che lo avremmo sentito comunque, anche se ci fossimo allontanate di
parecchio, per non parlare del fatto che andando via da lì, saremmo
capitate di nuovo sotto un sole sempre più insopportabile. Era come
se noi tre – le “grandi” – e la guida volessimo provare a guardare
in faccia quel dolore così insopportabile e per cui non potevamo
fare niente… Sapevamo inoltre che, pur spostandoci altrove, le
grida del maiale sgozzato avrebbero finito comunque per
perseguitarci. E così fu… Per assecondare le “piccole”, recuperammo
stoviglie e bagattelle e cambiammo posto, ma quando la lama del
primo coltello affondò nella gola dell’animale, la sua voce straziò
tutta la natura circostante prima di lasciare posto a un silenzio
innaturale. La guida aveva visto e rivisto quella scena mille volte
e partecipato a mattanze di maiali e altri animali che in Ecuador o
Argentina si è soliti mangiare. Per resistere, forse io facevo
invece leva su racconti e voci di maiali ammazzati in lontananza a
cui avevo già assistito. La medica palliativista e M.P. non avevano
il mio stesso vissuto rurale ma forse a renderle
 vesdine (insensibili) quanto me era il fatto che l’una
nel suo quotidiano vezzeggiava la morte di malati terminali, mentre
l’altra si portava addosso, sotto la scorza ormai luminosa di tanti
entusiasmi e sorrisi ritrovati – lo avremmo scoperto poi –, una
tragica vedovanza. All’epoca io, invece, avevo intravisto la morte
di persone care solo da lontano, ma intorno a me, da piccola, tra
mamma e le nonne, si erano sempre ammazzati polli, conigli e quelle
scene di mattanza non mi erano mai state risparmiate, anzi… forse
nelle mie antenate c’era una speranza di passaggio di testimone che
poi non è mai avvenuto e non credo avverrà.
  
Ci ritrovammo a consolare le “piccole” e a razionalizzare anche
per loro quell’atrocità appena consumata sotto le orecchie di
tutti, ricordando come quello che si stava per ammazzare lo
avessimo anche nel nostro piatto del giorno, avvolto tra le foglie
di banano. Mi sentii come una mia cugina più grande, che da
bambine, a ogni mattanza del maiale, dell’
amma accir’u puorco – dobbiamo ammazzare il maiale –
nell’orto di suo nonno in zona Starza, a Procida, a cui erano stati
invitati anche i miei, mi portava lontano dal porcile provando a
distrarmi con storie e descrizioni di varie situazioni buffe.
Ricordo che io volevo sempre cercare le case dei puffi tra le
piante di carciofi: mio zio, papà di quella cugina e fratello del
mio, raccontava storie incredibili sulla presenza degli esserini
blu nell’orto della Starza e si divertiva molto quando, dopo minuti
di incredulità rivendicata al ritmo di altisonanti “non è vero!”
con voce di bambina stizzita, parevo cedere e lasciavo scorgere
sorridenti lampi di possibilismo: i puffi esistono, stanno in mezzo
all’orto… era una delle leggende divertenti dell’infanzia, insieme
a quella della Befana.
  

Quanno s’accereva u puorco a Procida – quando si ammazzava
il maiale a Procida –, di solito a inizio febbraio o, in ogni caso,
prima di Carnevale, gli uomini della famiglia che non erano
imbarcati si occupavano della mattanza, affidandosi in genere anche
alla guida di un macellatore più esperto. Le donne, invece, erano
addette al lavaggio delle budella – che poi sarebbero servite per
salamelle varie e salsiccia –, al taglio e alla distribuzione della
carne tra i partecipanti al rito sacrificale.
  
Anche in quel posto sperduto in fondo all’Ecuador le donne
parevano avere lo stesso compito, assonanza che mi fece provare per
loro una forte simpatia, quasi si fosse trattato di persone di
famiglia.
  
Per il resto di quel viaggio, poi, nella spaziosissima casa
sulle Ande, a San Juan, dove ci fermammo due settimane, finalmente
le tre “grandi”, ovvero io, M.P di Annecy e la medica palliativista
di Lione, avevamo stanze singole che ci permettevano di fare vere
pause ristoratrici dagli accadimenti del giorno. Ci ritrovavamo
tutte e tre puntualmente ogni mattina, dalle sei, in cucina, per
chiacchierare del più e del meno e preparare la colazione per il
resto della combriccola.
  
Quando ripenso a quei giorni, ricordo spesso anche di come
venimmo a sapere della scomparsa del marito di M.P: lo raccontò a
tutte, dopo un rituale liberatorio operato da uno sciamano locale
con un porcellino d’India (una specie di 
soba del cuy) a cui lei e un’altra del gruppo si erano
offerte di partecipare. Da quel momento, sul liscio dei fili di
complicità che tutte e tre le grandi tessevamo ogni mattina,
spuntarono dei nodi…  Chissà se il tempo sarebbe poi riuscito a
scioglierli…
  
All’epoca, ero apparentemente ancora impigliata in una
neutralità sciapa e alla lunga logorante, ma a differenza della
medica palliativista, non vedevo il gesto di M.P come qualcosa di
teatrale per attirare l’attenzione: non sta di certo a me né forse
a nessun’altro azzardare personalissime gerarchie del dolore, ma la
medica palliativista pareva essersi talmente assuefatta alla morte
di mestiere, da non riuscire ancora a digerire che la fine di un
matrimonio – la  sua malinconia – si rivela più naturale della
morte di un marito, di una moglie o affini. Crollarono certezze, si
sfibrarono confidenze: in quel dove e in quel tempo non resse il
confronto tra dolori. Mi colpì moltissimo il fatto che M.P. avesse
deciso di condividere quella pena distribuendola tra ogni
partecipante della spedizione e quasi alla fine del viaggio, senza
caricare nessuna in particolare di esclusività impreviste e
premature.
  
  


  
Sono passati tanti anni e io di Lille, M.P. di Annecy e la
medica palliativista di Lione ci siamo perse di vista. Con lo
scorrere di tutto questo tempo ho iniziato a essere triste anche
per quel contadino procidano o 
ecuadoreño o chissà di dove che ha allevato il maiale per
tanti mesi per poi ammazzarlo: chissà se l’appello ad amici e
famiglia per la mattanza, oltre a un aiuto concreto, apporta anche
sollievo per un dolore condiviso. Forse sto proiettando, o forse è
davvero così.
  
La ricetta che riporto qui di seguito è quella della 
fritada de chancho, piatto acquistato al mercato di Limón
e che veniva servito anche a San Juan. 
Chancho
1 è come viene definito il maiale in
Ecuador ma anche in Cile, Bolivia, Perù, Costa Rica, Argentina,
Nicaragua, nel sud del Messico e in Honduras. La traduzione del
nome della ricetta sarebbe “maiale fritto”. Si tratta di un piatto
tradizionale dell’altopiano ecuadoriano e le sue origini risalgono
all’epoca coloniale, all’inizio del XIX secolo
2.
  
  


  

  

    
Ingredienti per 6 persone
  

  
  


  
2 kg. di carne di maiale tagliata in pezzi grossolani (1/2 kg.
di costine e 1,5 kg. di lombo)
  
1 cucchiaino di cumino macinato
  
6 spicchi d’aglio (3 interi e 3 schiacciati)
  
1/2 cipolla bianca tagliata alla julienne
  
1/2 scalogno tagliato alla julienne
  
3 tazzotti d’acqua
  
1 tazzotto di succo d’arancia (dovrebbe corrispondere a 2 arance
grosse spremute, è tassativamente vietato utilizzare il succo
industriale)
  
sale e pepe q.b.
  
  


  

  

    
Preparazione
  

  
  


  
Condite la carne con il cumino macinato, l’aglio schiacciato, il
sale e il pepe. Lasciatela macerare in frigo per un paio d’ore.

  
Riponete la carne con la cipolla, lo scalogno, gli spicchi
d’aglio interi e l’acqua in una padella grande o in un wok (quello
che uso io) e cuocete il contenuto a fuoco lento fino a quando
l’acqua non si riduce quasi del tutto.
  
Aggiungete il succo d’arancia e aumentate la fiamma, lasciando
cuocere gli ingredienti e mescolando ogni tanto, fino a quando il
liquido non sarà assorbito completamente. Quando la carne è bella
dorata, spegnete: il maiale è pronto per essere servito.
  
La 
fritada de chancho può essere accompagnata con manioca
fritta (
yuca), platano fritto o al forno o con un’insalatina a
base di avocado, pomodoro, limone, olio d’oliva, cipolla e
coriandolo.
  
Una piccola accortezza per la cottura del maiale, se si hanno
difficoltà a digerire le cipolle e lo scalogno: cuoceteli a parte
in olio EVO e acqua prima di aggiungerli al maiale.
  


  
 





                    
                

                
            

            

    
	1 
                     Joan Corominas e José Antonio Pascual, 
Diccionario crítico y etimológico castellano e hispánico,
Gredos, 2000 (versione digitale).
                    

 
    





    
	2 
                     Fonti consultate: AA.VV., 
Cocina sustentable en las cuatro regiones del Ecuador,
Cotacachi, 2020; AA. VV., 
Cocina ecuatoriana - 103 recetas, casa editrice e anno di
pubblicazione non presenti sull’esemplare.
                    

 
    






        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        ​Di Ecuador e Pampa Mesa: el cuy sorprende, el locro de papas rassicura
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Il viaggio in Ecuador col gruppo dalla Francia e la guida argentina
si svolse soprattutto nelle zone intorno a Cuenca – nella regione
dell’Azuay –, Loja e Zamora Chinchipe. Il soggiorno durò tre
settimane: una di escursioni e due di attività associative di vario
tipo nella comunità di Bacpancel, nella zona di Gualaceo, tra Loja
e Cuenca.

  
  


  
Durante la permanenza, molti sono stati i piatti che mi hanno
colpita, ma quello che ha maggiormente destato la mia curiosità
prima di assaggiarlo, lasciandomi un po’ sorpresa dopo averlo
mangiato, è il 
cuy: porcellino d’India locale, in procidano 
vunigghio casarino, servito in occasione della 
Pampa mesa dalle donne di Bacpancel per celebrare l’ultimo
giorno trascorso insieme.
  
Bacpancel, come molte zone dell’Ecuador almeno fino al 2014 e
senz’altro fino a prima dell’era Trump, era abitata soprattutto da
donne e bambini, questo perché gli uomini emigravano negli Stati
Uniti in cerca di un futuro migliore e per mandare soldi alle
famiglie rimaste in Paese. Ci ritrovavamo, quindi, spesso di fronte
a comunità matriarcali.
  
Per tutta la nostra permanenza a Bacpancel, tra le attività con
le ecuadoriane, ci dedicavamo all’agricoltura, alla tosatura delle
pecore e alla lavorazione della paglia per provare a imparare a
fare cappelli. Coi bambini, invece, io ebbi la possibilità di
allestire un piccolo laboratorio di un pomeriggio per insegnare a
fare la pizza. Grande fu la collaborazione delle altre persone del
gruppo e vivo l’interesse dei bambini. Ne facemmo di due tipi: la
napoletana, con pomodoro, aglio e origano, e la margherita, con
pomodoro, mozzarella – o meglio, qualcosa di somigliante che
riuscimmo a reperire sul posto – e basilico. Con mia grande
sorpresa, i bimbi e le bimbe più piccoli apprezzarono in particolar
modo la versione con aglio e origano, che ai miei occhi, e
soprattutto in Italia, è sempre considerata come tutt’altro che
“bambino-friendly”. Per farla breve, in due settimane condividemmo
con la comunità momenti molto piacevoli, ecco perché la 
Pampa mesa fu il modo più conviviale e bello di
salutarci.
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