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Introduzione





Quello che andremo a spiegare

è quanto di più semplice si possa immaginare.


Avete mai pensato ad utilizzare in

modo creativo gli ingredienti più comuni che siamo soliti

impiegare in cucina? Ad esempio: farina, sale, acqua od anche

caffè, cacao, etc....


Ebbene in questo libretto

cercheremo di spiegare a tutti come sia possibile ottenere con

elementi così poveri ed una discreta arte inventiva

graziosissime sculture dalla forma più svariata e dai colori

più vivaci.


Ed ora qualche cenno sulle origini

storiche di questa tecnica antichissima.







  
Un po' di

storia





La semplicità di questa

tecnica può forse un po' stupire, ma è alla base dello

straordinario successo che da alcuni anni in particolare essa

riscuote presso il pubblico più curioso.


La tecnica della pasta al sale si

sviluppa nel corso dei secoli, principalmente nei paesi nordici ed

in Germania. Furono questi popoli, ritenuti a torto barbari, a

realizzare meravigliose sculture di pasta salata con cui addobbare

le loro feste pagane. Feste in onore anche dei loro sterminatori,

del dio Thor e del regno incantato delle loro divinità

guerriere: il mitico. Walhalla.


E così dalle navi dei

terribili vichinghi, provenienti dai fiordi lontani, scendevano

uomini capaci di dare al Continente, accanto a sanguinose razzie,

bellissime sculture dalla natura semplice, ben presto riprese per

la loro dolcezza anche dai popoli cristiani.


Ma la storia del Salzteig, nome

originario di questa tecnica germanica, si addentra ancora più

nel passato.


Essa si lega strettamente alla

storia del pane, alimento già noto nel 3000 a.C. e

successivamente protagonista dei banchetti dell'antico Egitto, dei

convivi greci e delle feste romane.


Nella simbologia mistica,

ricorrente in tutte le feste pagane, il pane assurgeva a dono

divino, frutto della fusione tra l’elemento terra

(fertilità), la farina, e l’elemento acqua (purezza),

con la commistione del sale.


Ben sapevano le antiche genti il

valore del sale, preziosissimo conservante di cibi e minerale

presente nell'acqua e nella terra, la cui assenza portava tutto

alla morte.


Ed il pane ad ogni ricorrenza aveva

una sua forma particolare: ciambella, agnello, pesce,

ghirlanda...


In base all'evento da festeggiare

si sceglieva l'aspetto da dare alla figura che avrebbe dovuto

rappresentare omaggio e ringraziamento per l'abbondanza di frutti e

la fertilità della terra.


Qualcosa, cioè, che fosse

simbolicamente dono di vita ed al tempo stesso esteticamente

piacevole a vedersi.



OEBPS/Images/Pasta_al_Sale.jpg
VAR

AUTORI





