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Alla mia famiglia…


 


Vorrei dedicare le pagine che seguono a chi mi ha sopportato e supportato in questa mia passione culinaria nonostante quando mi cimentavo in cucina ne combinavo di ogni, usando e sporcando di tutto e di più.


 


Ringrazio sinceramente dal profondo del cuore le persone a me più care, Giovanna mia moglie, i miei figli Veronica e Salvo, nonché mio genero Giustino e mia nuora Liliana.


 


Vi voglio un gran bene


Orazio


 


Vi racconto come nasce la mia passione …


 


Quello che vi apprestate a leggere, non vuole essere soltanto un libro di ricette ma un viaggio lungo una vita che affonda le sue radici nella mia “raggiante Catania” e nei lunghi periodi in cui per lavoro ho vissuto in giro per l’Italia.


 


Mio padre “Turiddu” mi ha trasmesso il piacere della tavola e della cucina, anche se da ragazzo non ne volevo sentire di mangiare come volevano i miei. Ricordo ancora le sue “cazziate” e quella frase che spesso mi ripeteva:


 


(’U cavaddu stinchiusu mori mauru). Il cavallo senza appetito dimagrisce e muore. In età matura però, essendo io di indole molto curiosa ed ottimo osservatore di tutto ciò che mi circonda, mi sono sempre più avvicinato al mondo della cucina, proprio grazie a mio padre. Fin da ragazzo ho così cominciato ad appuntare su carta tutto ciò che vedevo fare in cucina dai miei genitori. Nella mia mente è ancora ben stampata la fotografia mai sbiadita di me e mio padre sulla Vespa, tra i vicoli di Catania, la nostra città, mentre andavamo alla pescheria, per noi (’a piscaria) a comprare di tutto e di più, perché da buon catanese mio padre sceglieva diverse tipologie di pesce, molluschi e crostacei, per portare a tavola, magari non tanta quantità ma varietà di gusti e sapori. Diversi sono i piatti che ho particolarmente a cuore, tra i quali: “Lo Stocco a ghiotta alla catanese cche’ pira spineddi” (lo stoccafisso).


 


‘A pasta co’ niuru da siccia, (gli spaghettoni al nero di seppia) e che dire del mio adorato e più volte riproposto (‘ U bastaddu affucatu).


 


Il cavolfiore affogato, quello violetto Catanese, tipico del territorio etneo, usato anche per condire la pasta ed infine, (‘A pasta che masculini da magghia a Catanisi), la pasta alla Catanese con le alici e piselli.


 


“I vaccareddi cca’ cipudduzza e u pumaroru”, (lumache con cipolla e pomodoro). Anche durante le domeniche a casa dei nonni sbirciavo ed osservavo quello che veniva preparato nelle loro cucine.


 


Rammento il grande forno a pietra dai miei nonni paterni a Catania quando noi nipoti aspettavamo le grandi teglie di biscotti dopo aver fatto il pane oppure le focacce di mia nonna Agata, con olio, sale ed origano. A noi piaceva chiamarle,


 


(‘a facci di vecchia) e nel periodo delle feste di Natale c’era il rito della preparazione delle scacciate. Quando invece la domenica andavamo a Riposto dai nonni materni, di cui ho limpidamente memoria della loro casa con il cortile interno pieno di ortensie di vari colori che curava mia nonna Teresa, i pranzi domenicali erano evidenziati dalla rigida figura di mio nonno Peppino. Ogni cosa doveva essere perfetta, anche l’orario di pranzo e tutto ciò che si portava in tavola era di primissima scelta, selezionato e comprato da lui personalmente. Non vi dico poi la maniacalità nella scelta dei dolci, i cannoli della pasticceria Costanzo, una vera istituzione a quel tempo in paese, non mancavano mai sulla loro tavola.


 


Con queste premesse comincia la mia vita lavorativa che mi porta sempre in giro, prima per la Sicilia e poi in varie città della nostra penisola.


Comincio cosi ad assaporare, apprezzare e apprendere le variegate tradizioni culinarie dei luoghi che per lavoro man mano conosco. Praticamente sono stato in quasi tutte le nostre province ed anche su alcune delle isole siciliane, che con i loro piccoli paesini, mi hanno fatto compagnia per molti anni e con il passare del tempo mi sono ritrovato con un buon numero di appunti, scarabocchi e libri comprati in ogni posto in cui sono stato.


 


Inizio in questo modo a cimentarmi in cucina, prima per me stesso, rientrando la sera dopo il lavoro che non poche volte mi ha costretto a vivere lontano da casa. Per cena, quando rientravo, accendevo i fornelli e davo sfogo alla mia creatività e fame.


 


Ho potuto così assaggiare diverse cucine della nostra bellissima Italia, da quella sarda a quella ligure, dalla calabrese a quella romana ed anche la valdostana e di ognuna ho portato qualcosa tra i fogli dei miei appunti e le mie papille gustative.


 


Anche a casa, complici mia moglie e i miei figli, che mi hanno regalato diversi libri di cucina siciliana e non solo, naturalmente a me molto graditi, così negli anni ho potuto sperimentare diversi piatti diventati poi anche i miei “cavalli di battaglia”.


 


Adesso che sono passati parecchi anni da quei ricordi, continuo ad alimentare questa mia passione, cercando di coinvolgere amici e parenti, i quali non si sottraggono a queste piacevoli, spero, torture culinarie. Oggi, in pensione, con molto più tempo libero di prima, riordino gli appunti sparsi qua e là nei miei cassetti e provo a metterli su carta.


 


Questa piccola raccolta di ricette della tradizione siciliana e non, con qualche licenza personale, vi racconterà la mia passione, le mie esperienze, la mia vita.


 


Immaginate, in cucina, un omone alto con i baffi, come mi descrivono sempre simpaticamente i miei figli, mentre prende le sue pentole e inizia a tagliare cipolla,


 


verdure, friggere nel suo amato olio extravergine d’oliva ed immergetevi in queste gustosissime pagine.


 


Buona lettura
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Gli antipasti


 


I contorni 


 


Le uova


 


Le frittate
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‘A frittata cca’ mulinciana e ricotta salata


Frittata con le melanzane e la ricotta salata)


 


Ingredienti:


 


Un kg di passata di pomodoro fatta in casa;50 foglie di basilico fresco; due spicchi di aglio rosso di Nubia;2 melanzane; olio evo q.b. ricotta salata grattugiata q. b. sale e pepe q.b. una manciata di parmigiano reggiano; 6 uova; pane raffermo q.b.


 


Preparazione:


 


Lavate le melanzane, tagliatele a fette e salatele, sistematele in uno scolapasta, adagiateci sopra un piatto con un peso e lasciate riposare per 30 minuti, così da evitare che risultino amare. Trascorso il tempo, lavatele, asciugatele e friggetene poche alla volta in olio evo. Preparate la salsa di pomodoro mettendo la passata in una pentola con due spicchi d’aglio. Quando sarà cotta ed insaporita, spegnete il fuoco ed unite qualche foglia di basilico spezzata con le mani, salate ed aggiungete una generosa dose di olio evo a crudo.


 


Preparazione della frittata:


 


Mettete del pane raffermo in ammollo in una ciotola con dell’acqua, strizzate per bene il pane e sbriciolatelo in una terrina. In una ciotola capiente sbattete le uova unite il basilico spezzettato con le mani, il parmigiano, il pepe e il sale facendo insaporire. Adesso aggiungere poco alla volta il pane alle uova e mescolare bene, quando non ci sarà più uovo liquido non mettere più pane, la consistenza dell’uovo deve essere a vostro piacere.


 


In una padella antiaderente mettete un filo di olio evo e fate la frittata, appena pronta adagiatela su un piatto con della carta assorbente per asciugare l’olio in eccesso. Ponete la frittata su un piatto, mettete sopra la salsa di pomodoro ben distribuita, aggiungete le melanzane fritte, e una generosa spolverata di ricotta salata, guarnite con qualche foglia di basilico fresco. Buon Appetito.
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‘A frittata di cacocciuli di me nonna Tina


(La frittata di carciofi di mia nonna Agata)


 


Ingredienti per 2 persone:


 


Carciofi 4, del tipo violetto di Ramacca,4 uova intere, sale e pepe q.b. 1limone, 12 foglie di basilico, pecorino siciliano grattugiato, pangrattato q.b. olio evo q.b. 1 cipolla media di tropea.


 


Preparazione:


 


Pulisci per bene i carciofi e prendine solo il cuore. Tagliali in quarti e mettili in una ciotola con acqua acidulata con il limone spremuto per non farli annerire.


 


Metti dell'olio evo in una padella antiaderente, unisci la cipolla tritata finemente e fai imbiondire delicatamente, unisci i cuori dei carciofi e fai cuocere per 5 minuti mescolando spesso, facendo attenzione che devono rimanere croccanti.


 


Nel frattempo sbatti le uova con sale e pepe e con una generosa aggiunta di pecorino siciliano un po’ di pangrattato e le foglie di basilico spezzate con le mani amalgamando per bene. Versa il composto sui carciofi, e lascia cuocere la frittata prima da un lato, e poi con l’aiuto di un coperchio più piccolo girala e lasciala cuocere anche dall'altro lato. Servila caldissima, così da rimanere soffice con il contrasto croccante dei cuori di carciofo.
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‘A pammiciana di mulinciani da me casa


 


(Parmigiana di melanzane di casa mia)


 


(Ricetta di mia moglie Giovanna)


 


La nostra versione la chiamiamo Ricottana, perché usiamo la ricotta salata al posto del parmigiano reggiano.


 


Ingredienti per 4 persone:


 


Melanzane 3, della tipologia nera turca o violetta di Ramacca; ricotta salata q.b. 3kg di pomodori pachino costoluti da sugo; pecorino primo sale, o caciotta, o galbanino, a vostro piacere, basilico fresco q.b. 2 spicchi di aglio rosso di Nubia, olio evo q.b. sale q.b.


 


Preparazione in monoporzioni:


 


Lavare le melanzane e tagliarle a fette spesse circa un centimetro. Metterle in un colapasta, cospargerle con un po’ di sale fino e coprirle poggiando un peso sopra; lasciarle riposare per almeno 1 ora in modo che perdano l’acqua di vegetazione. Trascorso il tempo di riposo, sciacquare e tamponare bene le fette di melanzane con un panno di cotone pulito e friggerle fino alla doratura, in olio evo. Per il pomodoro, noi siciliani usiamo quello di Pachino, il riccio o il grappolo sono considerati pomodori più adatti alla passata fresca. Dopo aver fatto scaldare i pomodori in abbondante acqua passateli nel passatutto, dopo di che mettete il pomodoro in una casseruola con un po’ di sale e l’aglio, cuocere, sempre a fuoco dolce, finché il sugo di pomodoro non sarà ben ristretto, a cottura ultimata aggiungere qualche foglia di basilico spezzata a mano, un giro di olio evo a crudo, eliminate l’aglio e fare riposare.
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