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Capitolo I – Curiosità culinarie

 

Ogni luogo possiede le sue particolarità non solo naturali, paesaggistiche e architettoniche ma anche e soprattutto enogastronomiche. Il cibo è sempre stato non solo uno strumento per vivere e sopravvivere ma anche uno mezzo per allietare il palato, creare momenti di socialità e convivialità, mettere alla prova la propria destrezza, avvicinare la persona amata finanche uccidere e avvelenare un nemico.

Osservando dal punto di vista antropologico-culturale il mondo dell’alimentazione e quindi della cucina si possono identificare, nella visione comune, delle opposizioni molto radicate che vedono un netto distacco tra il significato di cucina e gastronomia. 

La prima, secondo il senso comune, è l'insieme di tecniche e modalità attraverso cui una determinata società trasforma i prodotti naturali in alimenti commestibili. La gastronomia invece è intesa come l’arte attraverso cui si creano i cibi arricchendoli e trasformandoli in qualcosa di elaborato. 

Fondamentalmente queste due classificazioni, a giudizio di chi scrive, esprimono il medesimo concetto in due forme diverse ma  sono fondamentalmente uguali. Un’altra classificazione che viene fatta comunemente riguarda le due forme principali di cucina, quelle complesse in cui troviamo una lavorazione articolata ed elaborata dei cibi contrapposta alla gastronomia vista come elemento distintivo delle società contadine e povere costrette ad un'economia di sussistenza ed in cui non era presente una vera e propria arte culinaria. Tale distinzione moderna è totalmente priva di fondamento perché, nei limiti consentiti dagli ingredienti e dalle possibilità, la cucina contadina pareggiava quella più altolocata per inventiva e gusto. 

Una pietanza può essere mangiabile ma la sua bontà risiede proprio nel segreto di chi la prepara e ancor di più nelle società contadine questo elemento di pregio era costituito dalla semplicità degli ingredienti che, non di rado, potevano essere anche un solo ingrediente e la scelta, ad esempio, dei tempi di cottura che potevano trasformare una zuppa di pane raffermo o le frattaglie di un animale in un cibo delizioso. 

All’interno di queste dinamiche vedremo come Firenze abbia donato ai posteri non solo cibi eterni ma anche pietanze che ne hanno fatto la storia nel mondo.

 

Dal punto di vista storico la cucina fiorentina ha una lunga tradizione ricca di leggende e di alcune verità. 

Il primi indizi sulla cucina fiorentina e toscana possono essere ritrovati addirittura nelle tombe etrusche. All’interno di queste sepolture sono stati rinvenuti spesso gli strumenti, o i disegni, di quegli strumenti necessari per ‘creare’ il cibo e quindi rendere più gradevole nell’oltretomba la nuova vita del dipartito.

Nel medioevo invece abbiamo un periodo in cui leggende e certezze storiche sembrano amalgamarsi in una realtà ancora in buona parte da dipanare. Sappiamo con certezza, ad esempio, che venne ideato sicuramente nel medioevo il Pan di Ramerino, un particolare pane che veniva preparato per il Giovedì Santo. Nell’impasto preparatorio veniva aggiunto un po’ di miele, dell’uvetta e del ramerino (ovvero il rosmarino) tutti ingredienti ricchi di  un simbolismo sacro e profano. Il rosmarino scacciava il malocchio e gli spiriti maligni mentre l’uva ed il grano erano simboli Cristiani che rappresentano la presenza del Cristo.

Il pane toscano, nel corso dei secoli, divenne invece “sciocco” ovvero insipido, senza sale. Questo avvenne perché nel XIII secolo Pisa in guerra con Firenze bloccò le vie di accesso del sale in città. Dante nella Divina Commedia scriverà “Tu proverai si come sa di sale lo pane altrui…” riferendosi al pane dell’esilio. 

Siamo però certi come nell’epoca di Dante a Firenze compare uno strumento per mangiare, la forchetta. Nel resto d’Italia si dovrà attendere la fine del 1300 mentre in Francia il 1500, quando la introdusse Caterina de Medici. Sempre di epoca medievale è la ribollita. Si dice che i servi usassero fare una zuppa di verdure molto abbondante che veniva riscaldata (ovvero ribollita) ad ogni pasto con l’aggiunta di sfoglie di pane azzimo. Questa sfoglia non lievitata e serviva da piatto per le carni dei signori arricchendo la zuppa con i sughi e gli avanzi che erano rimasti sopra al pane.

Con il Rinascimento e l’apoteosi della famiglia Medici si ha il massimo splendore della cucina fiorentina.
La famosa Bistecca nasce con i Medici. Durante la festa della notte di San Lorenzo i Medici organizzavano delle grigliate di carne per il popolo e per loro si riservavano questi grossi tagli con l’osso.

Intorno al 1550 Caterina de Medici porta in Francia, oltre alle forchette, l’olio d’oliva, i fagioli bianchi, i volatili agli agrumi e la salsa besciamella. Un secolo dopo un’altra Medici alla corte di Francia, Maria, porterà invece il gelato e la pasta frolla.
La besciamella prende il nome dal maggiordomo del Re Sole ma la sua ricetta compare già in testi rinascimentali fiorentini.

Bernardo Buontalenti fu un grande architetto alla corte de Medici ma non solo. A lui si devono l’organizzazione di grandi feste e l’invenzione di nuovi piatti come il sorbetto preparato con latte e miele ghiacciati. Il Buontalenti aveva fatto realizzare a Firenze delle grotte dove conservare il ghiaccio e raffreddare gli alimenti. Una creazione ante litteram del frigorifero.

Altra leggenda di epoca Medicea è la nascita dell’Arista e del Vin Santo.
Si dice che durante il Concilio di Firenze un Cardinale greco assaggiando un arrosto di maiale abbia esclamato in greco “Aristos!” ovvero “il più buono” e bevendo un vino dolce l’abbia paragonato a quello della città di Xantos, in Licia. Probabilmente la storia è un’altra. Già dal 1200 in città esisteva una colonia di Greci che commerciava in profumi ed è più probabile che abbiano portato loro a Firenze questo arrosto di maiale ed il vino di Santorini.

La prima ricetta di una bevanda al cioccolato è stata scritta ed ideata invece nel ‘600 da Francesco Redi
“Piglia caccao torrefatto, e ripulito e stritolato grossamente; gelsomini freschi sufficienti da mescolar con detto caccao, facendo strato sopra strato in una scatola o altro arnese, e si lasciano stare 24 ore…Poi piglia zucchero bianco buono asciutto libbre 8. Vaniglie perfette once 3. Cannella fina perfetta once 6. Ambra grigia scrupoli 2 e secondo l’arte si fa il cioccolatte…”.

L’ultima leggenda riguarda la Schiacciata alla Fiorentina, un dolce tradizionale fatto con Farina, uova ed olio che viene fatto nel periodo di carnevale.
Si dice fosse stato creato per “allietare” l’ultimo pasto dei condannati a morte e che con l’abrogazione di tale condanna, nel 1780, sia diventato l’ultimo dolce prima della quaresima.

Gran parte della cucina tradizionale fiorentina si basa sul pane. Pani arricchiti, zuppe, pappa al pomodoro, panzanella e schiacciate. La zona di Montespertoli, delle colline a sud di Firenze e la vallata della Sieve in Mugello sono, storicamente, zone di coltura del grano già in epoche molto antiche. Con la scoperta dell’America e l’introduzione del Mais i terreni della Val di Sieve si convertiranno al granturco.

Nelle pagine di questo libro potremo ritrovare non solo le tradizioni e le leggende di questi cibi oggi tipici di Firenze e della Toscana ma anche e sopratutto la loro storia e il retaggio culturale che hanno permesso a queste terre di divenire uniche nel loro genere e apprezzate ed amate in tutto il mondo.

Il Lampredotto

 

Firenze può vantare un primato quasi ineguagliato a livello mondiale, avere cioè creato lo Street Food prima che diventasse un fenomeno di massa. Come ogni tradizione fiorentina le origini del Lampredotto sono sospese tra leggenda e realtà storica, una memoria i cui ultimi baluardi sono rimasti oggigiorno i “banchini dei trippai”, come li chiamano i fiorentini. Si tratta di un piatto povero che un tempo era venduto su carretti di legno1, spesso dipinti con colori sgargianti per essere visibili, e condotti a mano se non  appoggiati su tricicli a pedali dal lampredottaio. 

Le sue origini vengono da taluni fatte risalire all’Inghilterra del I millennio d.C. Secondo una delle tradizioni più radicate tutto nacque dalla tragica morte, per un peccato di gola, di Enrico I che regnò fino al 1135. La discrasia tra estrema ricchezza e profonda povertà erano all’ordine del giorno in quell’epoca e i nobili non di rado annegavano le proprie intemperanze e delusioni nel cibo. Enrico I era amante della lampreda, un tipo di pesce estremamente comune sia in Inghilterra che in Europa. Agli inizi del millennio piatti e portate che lo vedevano come ingrediente principale erano diventati di moda tra i nobili e, nonostante il suo aspetto alquanto inquietante, era apprezzato ovunque fosse cucinato.

Il giorno della sua morte, Enrico I si trovava in Normandia durante una battuta di caccia ma la sorte gli fu avversa e morì avvelenato. Non sappiamo se una congiura di palazzo fosse all’origine della morte ma le cronache del tempo ci dicono come il medico di corte avesse avvisato già da tempo il re di mangiare in abbondanza. Nessuno può comandare un re e così Enrico I decise di non ascoltarlo. Possiamo solo fare congetture su ciò che avvenne dopo, non sappiamo se l’avvelenamento fosse stato in realtà una indigestione in un fisico già debilitato o se l’animale stesso fosse avariato ma fu quella la causa che lo portò alla morte a Saint-Denis-le-Fermont. Da allora la lampreda viene ricordata dal popolo inglese come “il pesce che uccise il re”.

La lampreda era un piatto amato dalla nobiltà inglese ma anche da quella fiorentina che lo aveva eletto tra i cibi più desiderati e gustosi del tempo. Si trattava comunque di un piatto prelibato che solo la classe media e nobile poteva permettersi così armati di ingegno i fiorentini crearono una degna alternativa altrettanto gustosa ma meno costosa. 

Nacque così il Lampredotto e, per la sua realizzazione, la popolazione povera e contadina usò le frattaglie, con particolare riguardo all’abomaso (uno dei quattro stomaci del bovino)2. Oggigiorno il Lampredotto3 è diventato sinonimo di Firenze e viene venduto prevalentemente nel centro cittadino dentro ad un panino inzuppato nel brodo di cottura e servito con un bicchiere di vino. L’associazione con la Lampreda sarebbe giunta perché la sua forma ricorda proprio quella della bizzarra bocca del pesce. 

Qualunque siano le sue origini per i fiorentini è una vera e propria istituzione, una tradizione gastronomica e quasi un rito popolare itinerante presente per le strade cittadine, sotto l’ombra nobile dei palazzi cinquecenteschi.

Nei moderni banchi, oltre alla classica trippa alla fiorentina, preparata con pomodoro e parmigiano, si può trovare il lampredotto in inzimino (accompagnato con le bietole), all’uccelletto (con salsiccia, fagioli e pomodoro), ripassato con le patate o le cipolle, i porri o i carciofi. Nella sua forma classica lo possiamo trovare in un panino croccante le cui parti interne sono bagnate appena del brodo di cottura e condito con sale e una generosa spolverata di pepe nero. 

 

Caterina dei Medici e la cucina francese

 

Su Caterina dei Medici sono stati scritti interi trattati che ne hanno esaltato e analizzato le doti diplomatiche e politiche, in questa sede ci interessa però sondare un suo lato più nascosto e meno noto che avrebbe generato nei secoli uno dei più importanti retaggi della cultura francese. Nata come Caterina Maria Romula di Lorenzo de’ Medici (Firenze 13 aprile 1519 – Blois 5 gennaio 1589) divenne regina consorte di Francia come moglie di Enrico II d’Orleans dal 1547 al 1559 nonché reggente 1560 al 1563. Fu chiamata Regina Madre e diede alla luce ben tre re di Francia: Francesco II, Carlo IX ed Enrico III.

Si racconta che Caterina, al suo arrivo oltralpe, non fosse minimamente appagata dalla cucina francese e avesse quindi chiamato dei cuochi per allietare il suo palato da Firenze, dalla Toscana e dalla Sicilia4. 

Attraverso la loro maestria introdusse nuove pietanze in terra di Francia, particolarmente quelle ricette di cui era golosa e che divennero ben presto famose. Con buona pace degli italiani, i francesi si impossessarono di queste prelibatezze cambiandone il nome5 e trasformandole, nei secoli successivi, in un loro “patrimonio” nazionale.

Sappiamo dalle cronache del tempo come grazie a Caterina de’ Medici si iniziò anzitutto ad apparecchiare le tavole con tovaglie, spesso damascate, mentre i piatti venivano cambiati ad ogni pietanza. Fu introdotta la forchetta laddove i francesi usavano ancora tre dita per mangiare le portate. Si divise inoltre i cibi salati da quelli dolci e si iniziò ad allietare i pasti con la musica. Per la prima volta furono introdotti i broccoli, gli asparagi, i piselli, i pomodori e i carciofi, tanto amati da Caterina.

Vennero inoltre portati in Francia vari tipi di pasta come i maccheroni, le tagliatelle e le lasagne ma anche i sorbetti di frutta, lo zabaione e la crema.
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