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Il libro


Storie e ricette di Filicudi, e delle sue donne

“Se la verità vuoi trovare in cucina devi andare”. Da qui parte il nostro incontro con le donne di Filicudi che ci hanno svelato i segreti della loro forza,  le loro storie e delle ricette antiche: l’isola diventa un punto, o meglio un puntino, nel centro del Mediterraneo da cui passano infinite r(ic)ette.







Gli autori


Giusi Murabito nasce a Catania il 24 gennaio 1975 e vive ad Acireale fino all’età di 18 anni. Frequenta la Scuola Superiore per Interpreti e Traduttori di Roma dove si diploma Interprete e Traduttrice all’età di 22 anni. Inizia quindi a lavorare per la base militare americana di Sigonella come interprete dove ci resta per 10 anni. Nel 2007 si laurea in Biologia Molecolare all’Università di Catania per seguire professionalmente il laboratorio di analisi chimico cliniche di famiglia. Nel contempo nel 2012 dopo un anno sabbatico passato a Filicudi si qualifica come Guida Ambientale Escursionista e inizia il progetto di Walking Eolie&Sicily che attraverso percorsi naturalistici e culinari condivide le Isole Eolie e la Sicilia nord orientale con ospiti di tutto il mondo. Nel 2021 lascia l’attività di famiglia e si trasferisce tra Pozzillo dove è cresciuta tutte le estati della sua infanzia e adolescenza tra i limoni e l’orto e il mare e Filicudi, l’isola che ha adottato il suo cuore e l’anima. Qui sta bene e questo è l’obiettivo della vita per lei e i suoi ospiti che accompagna in viaggi speciali tra natura e ricette antiche.

Gode di articoli dedicati su Dove Viaggi, La Cucina Italiana, Condè Nast Traveller, Lonely Planet, Fodor’s Travel Guide, nonché interviste per Geo&Geo di Rai 3, Linea Blu di Rai 1, Al di là del Fiume e tra gli alberi di Rai5, TF1, e tanto altro ancora.

Saverio Bruno nasce a Catania il 24 aprile del 1969. Benché indirizzato verso le scienze umanistiche da un nonno intellettuale, preferisce studiare informatica, settore nel quale lavora ormai da oltre 30 anni: prima come programmatore, poi come Webmaster e infine come tutor, istruttore tecnico, analista dati ed esperto nel knowledge management. In virtù delle pubblicazioni Internet/Intranet, sia statiche che dinamiche (delle cui fu tra i pionieri in Italia, a metà degli anni '90), Saverio ha imparato a curarsi non solo di strutture dati, ma anche di contenuti, cosa che ha fatto rinascere in lui il piacere di scrivere e descrivere: una voglia rimasta assopita dai tempi del nonno.

Prima l'esperienza come Sindacalista (che ha arricchito enormemente le sue capacità espositive) e poi i lunghi viaggi tra USA e India (corredati da foto, diari e racconti), lo hanno convinto a cimentarsi nella scrittura creativa, fino a oggi relegata a essere una passione a esclusivo beneficio delle sue due splendide figlie e dei suoi amici più cari.







 


	Dedicato a tutte le DONNE

	di FILICUDI




	U puppu si coci ‘na l’acqua so stissa









Introduzione

a cura di Giusi Murabito

La Terra. I continenti e gli oceani. L’emisfero boreale. L’Europa. L’Italia. La Sicilia. Le isole Eolie. Filicudi e Alicudi.

Noi siamo qui.
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	Foto di Massimiliano Privitera



Uno zoom spaziale sulle ricette tradizionali del popolo eoliano filicudaro, attraverso le quali vi raccontiamo la storia di donne simpatiche, sorridenti, provate da difficoltà non comuni e antiche, su cui hanno costruito la loro forza, una forza che si vede tutta nei loro occhi e nelle loro mani. Ed è proprio mentre queste mani cucinavano, rilassate, che aprendo la porta dei ricordi d’infanzia (soprattutto), abbiamo ascoltato e poi trascritto di come loro, le donne, vivevano qui, di quale fosse la loro realtà al di là delle vicende politiche, nobiliari e clericali che ne determinavano il destino. Era qualcosa che accadeva lì, lontano dal mondo degli uomini e dalla scena.

Tutto è cambiato e cambia, è vero: la politica è meno ius polis, i nobili sono decaduti e il clero fa quel che può; ma ciò che è rimasto intatto sono le ricette, le mulattiere di quest’isola e la determinazione delle loro donne a farle e percorrerle come facevano la madre o la nonna, testimoni della storia, del tempo, della loro filosofia di vita che ancora oggi regala un momento di sana leggerezza e di infinita semplice bontà.

Mi piace troppo guardare le mani che si muovono tra gli ingredienti appena raccolti, sbucciati, tagliati, pe(n)sati, senza fissare dosi, così, a occhio. E mi piace leggerci un’esperienza che solo in prossimità dei cinquant’anni mi sento di intravedere. Perché “a occhio” significa che l’hai fatto tante volte, che spesso hai sbagliato ma, alla fine, ci hai azzeccato; che a volte un ingrediente non c’era e ce ne hai messo un altro o di più o di meno. “A occhio” significa anche che la bilancia non c’era.

Durante le interviste e mentre si cucinava insieme era come essere in un salone di bellezza dove ti rilassi e ti confidi. Una cuoca, una chef, una casalinga, una mamma e una nonna, tutti hanno i propri segreti in cucina: quanto riveli e quanto no determinerà il destino di una ricetta tanto quanto il posto in cui sei nato.

Va bene, starete pensando: okay, ma quando cominciamo? ORA.







Ada Foti
Pane Caliatu
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Definirei Ada un’amazzone della cucina tradizionale e non solo, perché ha una pazienza, una grinta, una resistenza e una passione per le ricette, quelle vere e più complicate, incredibile, che lei riassume nel suo “e che ci vuole”!

Ad Ada ho sempre chiesto di insegnarmi o mostrarmi come si fa e lei non si è mai tirata indietro. Rientra nella categoria delle cuoche generose.

A volte, il destino che accompagna le scelte più importanti della nostra vita si chiama Amore. La storia che oggi ci conduce a incontrare Ada (poco più di 60 anni) e il suo “pani caliatu” (pane biscottato), passa attraverso Stefano, l’uomo che la amò fino alla fine e oltre. La nostra amica nacque a Lipari, dove visse fino a 19 anni con la sua famiglia e dove, con essa, imparò a pescare e ad avere cura della terra. Poi si sposò e si trasferì a Siracusa, ma il suo cuore restò qui, nelle Eolie, fin quando vi tornò, nel 1984, a Filicudi.

Oggi Ada ama ancora pescare (attività per la quale, in virtù dei tanti anni passati in peschereccio, ha la qualifica di "conduttore per la pesca locale"), come ama coltivare il suo giardino (uva, frutta, olive, fave, piselli, broccoli e altro). Adora anche cucinare, soprattutto ma non solo i dolci tradizionali (come le Nacatole, di cui è maestra), ma oggi, per noi, preparerà il famoso pane caliato.

La nostra amica ci spiega che, ai vecchi tempi, il pane si consumava ogni giorno (come oggi), ma si preparava solo una volta a settimana: il primo giorno si mangiava fresco, gli altri giorni duro, biscottato (caliato) per l’appunto. Detto questo, Ada inizia a mescolare farina e acqua: “se si mescola a mano” dice, “è importante che l’acqua sia tiepida, altrimenti deve essere fredda, perché l’impastatrice riscalda già di suo”. Ada mette tutto nell’impastatrice, che dovrà lavorare per 45 minuti, e nel frattempo ci racconta del suo approdo a Filicudi, merito di un uomo che aveva conosciuto in ospedale e di cui si innamorò. Lui abitava qui, in una bella casa con un grande giardino attorno: per diversi anni, lei fu obbligata a fare la pendolare dalla terraferma per poter stare col suo uomo, ma quando lui morì si trasferì definitivamente a Filicudi.

Mentre l’impastatrice lavora senza sosta, Ada ci racconta che lui, Stefano, voleva lasciarle la casa che lei più volte rifiutò: “Che ci vengo a fare a Filicudi, quando tu non ci sarai più? Questi luoghi, pieni di ricordi, mi sarebbero troppo dolorosi; io vengo qui solo per te”. Così diceva, finché accettò quando capì che l’amore per Stefano si spingeva oltre la sua persona fisica, quando comprese che questo amore si era espanso fino a includere i luoghi che entrambi tanto amavano. “Ormai è questa la mia casa” aggiunge, “e anche quando vado a Lipari, dove sono nata, non vedo l’ora di tornare qui”.

L’impastatrice ha finito e Ada aggiunge un po’ di lievito, spiegandoci che la quantità cambia in base alla stagione, poi si attende circa un’ora. Quando la nostra amica era bambina, tutti i vicini, insieme, usavano lo stesso lievito madre, che si passavano di mano in mano ogni volta che facevano il pane. Confessa: “Mantenere tutto questo richiedeva davvero tanto lavoro, oggi preferisco usare il lievito in bustina”.

Basta un dito per accorgersi che l’impasto è pronto per essere infornato: se, quando la pasta si pigia, torna subito alla forma originale, allora è pronta. Va bene, ma bisogna prima riscaldare il forno! La nostra amica usa un tradizionale forno a legna: lei lo prepara con una brace “aromatica” che può essere composta da rami d’ulivo, ginestra, rovi, artemisia secca, erica o corbezzolo. Ci si accorge che il forno è abbastanza caldo perché i mattoni interni diventano di colore bianco: a quel punto la brace viene tolta dall’interno del forno e posta davanti alla sua bocca, si pulisce poi l’interno con una scopa di paglia umida e si inforna il pane.

Aspettando il forno, Ada prepara dei lunghi filoni che poi piega a fisarmonica, creando tanti scalini (scalidda). E, nel frattempo, ricorda i vecchi tempi del grande forno di Lipari, che la sua famiglia condivideva con tutti i vicini: ognuno aveva il proprio giorno della settimana assegnato per fare il pane, poi ognuno ne regalava un po’ a tutti gli altri, così che, ogni giorno, ogni famiglia aveva un po’ di pane fresco da mangiare insieme a quello conservato, a quello caliato.

Il pane deve cuocere per circa mezz’ora, poi si tira fuori dal forno, si spezza lungo tutte le “scalidde” (all’angolo di ogni segmento) e si rimette velocemente in forno (tranne quello che si vuole mangiare fresco), chiudendone la bocca e lasciandolo là dentro per almeno 12 ore, a farlo biscottare.

Il pane caliato può essere conservato fino a un mese, dentro lo stesso forno o, come facevano “gli antichi”, mettendolo dentro casse di legno. Si mangia come si mangiano le friselle: si inumidisce e si condisce con pomodoro (a fette o semplicemente strofinato), aglio, origano ecc. Nel passato si usava anche insaporirlo bagnandolo con l’acqua di mare.

Vabbè, anche se qui parliamo di pane caliato, dobbiamo confessare di non aver resistito al profumo: non siamo rimasti ad attendere la biscottatura, abbiamo diviso tra noi un pezzo di pane caldo e croccante (appena uscito dal forno), e ce lo siamo mangiati. Che goduria!


	Ingredienti per 1 kg di pane:

	1 kg di farina (750 grammi di semola grano duro e 250 grammi di farina 00)

	580 gr di acqua (calda se impastate a mano, fredda se si usa l’impastatrice)

	20 gr di lievito (solo 10 in estate)

	Legna da ardere (se si usa il forno a legna)

	Preparazione:

	1. Si impasta la farina con l’acqua (circa 45 minuti con l’impastatrice), poi si aggiunge il lievito e si aspetta che l’impasto sia pronto (circa 1 ora).

	2. A questo punto si creano dei lunghi filoni ripiegati a fisarmonica fino a formare tanti scalini (scalidda).

	3. Col forno già caldo si inforna il pane che, quando è pronto, si spezza lungo tutti gli angoli degli scalidda per essere subito rimesso nel forno caldo (ma spento) dove resterà per almeno 12 ore.
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Adelaide Rando
Frittelle di melanzane
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È nata sotto una tempesta di vento, di mare, di forza… ed è ancora alla ricerca, nell’accezione virtuale bella della ricerca, della quiete che arriva dopo. Attenta alla semplicità dei suoi ingredienti che con impegno ha imparato a usare dalla mamma e da sola per cucinare nella sua Villa La Rosa, istituzione filicudara, e non ha mai smesso di lavorare da quando ce n’è stato bisogno. Lode ad Adelaide. Oggi, nell’evoluzione della sua vita, è andata oltre gli ingredienti e, accostandosi ai colori, ne ha scoperto la magia, realizzando quadri introspettivi per lei e per gli altri. Io piacevolmente godo ogni giorno di un suo dipinto appeso al muro della mia cucina – e dove sennò – interprete di un passaggio di vita comune a tutti noi vagabondi che finalmente approdiamo a Filicudi e, vuoi o non vuoi, a Villa La Rosa scopriamo un luogo di ritrovo: perché ritrovarsi è importante.

“È durante le tempeste che conosciamo il navigatore”. Questo scriveva Seneca nel I secolo ed è questo, oggi, che vorremmo riconoscere in Adelaide, nata spontaneamente in una notte di tempesta, quando il mare era così grosso che nessun mezzo avrebbe potuto trasportare la madre in un ospedale della terraferma. Era un parto problematico, un “parto asciutto”, che però si concluse bene, nel più naturale dei modi. Da allora sono passati un po’ di anni (quanti, per l’esattezza, la nostra amica non lo rivela), ma oggi Adelaide porta ancora una stilla di quella tempesta dentro di sé, perché, per citare ancora Seneca: “Non tutte le tempeste arrivano per distruggerti la vita, alcune arrivano per pulire il tuo cammino”.

Adelaide cucina oggi le frittelle di melanzane. È una ricetta semplice, spiega: “bisogna però usare la melanzana giusta, quella lunga e viola, perché è più acquosa”. Ci troviamo in un locale luminoso, pieno di quadri sgargianti, molto allegri e colorati, che trasmettono comunque un certo senso d’ordine e di calma. Si tratta della “casa” della nostra amica, il ristorante di famiglia “Villa La Rosa”. “Ci sono le passioni giovanili” racconta, “quelle che servono da traino nella vita, per conquistare quel posto sociale che ci consente di osservare il mondo con una certa serenità, e poi ci sono le passioni della maturità, quelle che servono a nutrire lo spirito e che, a un certo punto, vale la pena perseguire anche a discapito delle prime”. La passione matura di Adelaide si chiama pittura, un’arte alla quale, oggi, dopo tanti anni di lavoro e sacrifici, lei si applica con molta dedizione. Mentre mette le melanzane nel forno, continua: “Non dobbiamo vergognarci delle nostre passioni, dei nostri talenti nascosti! La mia ambizione di oggi è quella di percorrere quel sentiero che conduce a meglio comprendere chi sono. Questa pittura è un viaggio interiore verso la conoscenza di me stessa; è un piacere, anzi, di più: è qualcosa che devo alla mia crescita personale”.
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