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PREFAZIONE

inostri genitori, nella loro nobile semplicita, quelle che sono state tramandate di
generazione in generazione e che ancora oggi assaggio con immenso piacere

Nel selezionare poi le ricette, dovendo scegliere tra una grande varieta di propo-
ste, mi sono orientato su quelle che ispirano maggiormente il mio gusto; una de-
cisione sicuramente non oggettiva, manon ho trovato altri criteri particolarmente
convincenti. Con lo stesso parametro & stato anche stabilito I'ordine sequenziale

della loro presentazione

Le ricette sono state scritte in modo lineare ed essenziale, senza fronzol

semplice & stata I'impostazione fotografica: tutta realizzata nelle nostre cucine.

Si & dato spazio alle espressioni della cultura locale laddove sono stati fatti riferi-
‘menti alla nostra tradizione culinaria. E’ stata dedicata particolare attenzione alle
pietanze ormai scomparse dalla nostra tavola .. e spesso anche dalla nostra mente.

Infine ¢ stata messa in risalto la duttilita dei nostri piatti, che possono adattarsi a

tivisitazioni in chiave moderna senza perdere tipicita e squisitezza
Ringrazio gli amici che hanno collaborato al progetto. Con il loro apporto e la
loro spiccata competenza professionale hanno reso piti completa questa pubblica-
zione. Ringrazio Lino (Pasquale) Di Ciaccio per aleuni consigli di carattere storico
e chef Antonio Di Cecca per i suggerimenti forniti nella preparazione delle ricette
Ringrazio coloro che hanno messo a disposizione il proprio archivio fotografico.
Ringrazio le amiche e gli amici della pagina di FB “Gaeta Culinaria”; senza la
loto passione e le loro idee probabilmente questo lavoro non avrebbe avuto inizio.

Ringrazio soprattutto le decine e decine di amici con i quali in questi mesi ho

scambiato informazioni e consigli, non basterebbe una pagina ad elencarli tutti. E’
stato come se il libro venisse scritto piano piano a cento mani, un libro partecipa-
to, col contributo di tutti, e questa forma spontanea di coinvolgimento e di affetto

& stata forse la sensazione pitt bella che ho provato in questi mesi.

Buuno Di Ciaccio
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1 risultati furono pubblicati nel 1885 e riportano un’ampia relazione sul Circon-
dario di Gaeta diviso in cinque zone agrarie dove la seconda era rappresentativa
dei territori di Gaeta, Formia e Ponza. Nell'illustrazione del circondario si riporta
una descrizione dettagliata delle varie colture presenti nella zona. Le pit diffuse
erano: agrumi, olivi, viti, peschi, fichi, carrubi, grano, legumi, pomodori, cavoli,
carciofi, patate, cipolle.

Nell'inchiesta si concludeva che la produzione complessiva della zona era in-
sufficiente per una pratica agrariacommerciale ed era appena sufficiente per il
sostentamento familiare

Ed infatti non vi furono gli effetti favorevoli per uno sviluppo produttivo dure-
vole. Nel giro di pochi decenni ando ad incrementarsi il fenomeno dell’emigrazio-
e, che assunse proporzioni spaventose e privo Gaeta delle forze lavoro migliori,

ini

i6 un periodo di crisi e di miseria che gli eventi politici successivi non aiuta-
1010 a superare

Si viveva alle soglie dell'indigenza. L'aspirazione principale era quella di poter
‘mangiare giorno per giomo in maniera accettabile, mangiare per soprawivere,
non per ottenere un livello nutrizionale adeguato.

1l cibo era estremamente monotono e ripetitivo. I contadini, che pur riuscivano
a trarre dalle campagne quel tanto che serviva a soddisfare il fabbisogno quoti-
diano, mangiavano quasi sempre pasta e fagioli, pasta e patate, zuppe di legumi.
Qualche rara domenica si cucinava il ragit, preparato con pezzi di carne di scarto;
]a sera spesso un brodo di verdura che si metteva al centro del tavolo ed ognuno
i inzuppava il pane.

1 pescatori, ad eccezione di quelli che utilizzavano Ia tecnica dello strascico, era-
1o considerati nella catena economica ad un livello inferiore rispetto ai contadini
Dopo una giomata di duro lavoro portavano a casa, quando andava bene, una
‘manciata di sarde, di parnocchie o di fravaglia. Trovavano a tavola un piatto di

sarde e patate o una acqua pazza fatta con pesce povero, una tiella di sarde quando

andava bene. Nei giorni grami a volte dovevano accontentarsi di una zuppa di

tronole (con dentro soltanto qualche alga e ciottoli di mare) dove inzuppare fette di

pane raffermo. 1l mare del circondario di Gaeta era pescoso, ma i prodotti ttici di

13
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E soltanto da qualche decennio che la gran parte della popolazione dei paesi
sviluppati gode di una vasta disponibilita di cibo che permette di poter scegliere
quotidianamente cosa mangiare; per millenni ci si é dovuti nutrire con quello che
capitava, con quello che offriva la terra in quel momento. La ricerca del cibo &
stata la principale, quasi ossessiva, preoccupazione quotidiana

Sin dal tempo dei romani gli storici ci hanno tramandato notizie di cene fastose
e lussuose, con un incredibile consumo e spreco di cibo, una sorta di paradiso
alimentare dove tutto era presente in abbondanza. Questi sontuosi momenti con-

viviali erano riservati a pochi privilegiati e servivano essenzialmente ad ostentare

Ia potenza e la ricchezza di chi li organ

ava.

Per la maggior parte della popolazione invece I'alimentazione quotidiana era
semplice, frugale e poco elaborata; alla base della piramide alimentare vi erano
i cereali (soprattutto farro, orzo e surrogati), i legumi, le verdure ed il pesce di
scarto. Molte volte un pasto era costituito soltanto da un tozzo di pane, spesso
duro ed ammuffito, quasi mai ottenuto da farina di frumento, accompagnato da
qualche frutto o qualche patata: un mangiare ai limiti della commestibilita. La de-
nutrizione era diffusissima; le forme epidemiche erano frequenti e la durata della
vita media era la meta di quella odierna

Lostentazione, I'abbondanza, lo spreco ed il lusso delle tavole dei potenti ve-
nivano contrapposti volutamente alla volgarit, alla rusticita, alla rozzezza delle

mense del “popolo villano”

La scarsa produzione a livello locale di documenti e di materiale letterario

sull’argomento, del resto, awalora ancora di piit Iipotesi che le modalita e le abi-
tudini alimentari venivano considerate soltanto come una esigenza primaria ne-
cessaria per soprawivere e non come un parametro misuratore degli aspetti della
vita sociale e delle tradizioni di una popolazione. Uno dei rari riferimenti scritti si
trova nel Codex Diplomaticus Cajetanus (sembra oltretutto che in questo brano

vi sia la pitt antica testimonianza scritta della parola “pizza”).
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Le verdure ed i legumi erano coltivati negli orti situati a ridosso della spiaggia di
Serapo, dietro via Indipendenza ed a Conca, dove si coltivava anche il grano. Era
una produzione comunque indirizzata ad un consumo familiare ed immediato,
senza eccedenze da destinare eventualmente allo scambio. La costa era piena, oltre

(pesche) e

di “cedrangoli” (arance amare). I cibivenivano cotti prevalentemente in umido; le

che di alberi di ulivo e di carrubo, anche di molte piante di “persech

fritture erano rare; la carne si cucinava sul fuoco.

ione delle tecniche di coltivazione, la diffusione mas-

siccia delle colture originarie delle Americhe (patate, pomodori, peperoni, mais),
lo sviluppo dei trasporti che facilitava lo scambio delle merci determinarono un
certo miglioramento del tenore di vita, che restava comunque insufficiente

Un benessere ostentato era presente soltanto nell’ambiente dei nobili ed in
quello degli alti gradi militari, tra i quali spopolavano le raffinate pietanze della
cucina partenopea, che tanto hanno influenzato la nostra tradizione a tavola, sen-
za comunque mai stravolgerne le fondamenta e la tipicita

Lanostra cucina infatti ha saputo assimilare le caratteristiche gastronomiche dei
popoli che si sono susseguiti nelle varie dominazioni mantenendo sempre intatta
la propria fisionomia. Non é stata mai intaccata la sapiente ricerca di equilibrio
trai prodotti della terra e del mare, tipica di una popolazione composta da con-
tadini e pescatori che abitavano a stretto contatto di gomito e che riuscivano a
preparare pietanze gustose usando ingredienti semplici e genuini

Poivennero Iassedio del 1861, la difesa eroica della citts, Ia resa con tutti gli ono-
1i e l'unificazine dell'Ttalia. Ma guai ai vinti | Ed infatti le conseguenze dell'assedio
e della successiva crisi di isolamento durarono a lungo: centinaia di imbarcazioni
e di frantoi distrutti, coltivazioni devastate, macerie dappertutto; Gaeta sprofondo

in un periodo buio e di abbandono che si protrasse per quasi un secolo.

Dopo I'Unita d’Italia si presents il problema di uniformare le tecniche agrico-
le e comprendere a pieno il fenomeno agrario-economico. Nella seconda meta
dell’800 su proposta del Senatore Stefano Jacini si diede awio ad una inchiesta

sulla condizione della classe agricola in particolare nel mezzogiorno
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appena svezzati, fatto con pane raffermo messo in una tazza di acqua tiepida con
dentro un cucchiaino di zucchero ed una foglia di lauro. Quando poi si facevano
grandicelli, la colazione mattutina era composta da una tazza di latte ed orzo, con
dentro sempre una fetta di pane; per la colazione scolastica gli si dava un soldo per
comprare il paccariello oppure gli si metteva in tasca una mela o qualche fico secco.

Oggi ¢ difficile rendersene conto, ma in quel tempo i fichi secchi erano uno dei
prodotti alimentari di primaria importanza. Assieme ai fagioli che erano ricchi di
proteine, al pane fonte di carboidrati, alle verdure che assicuravano le vitamine, i
fichi seccati garantivano l'apporto di zuccheri (naturali e non raffinati) necessari
al fabbisogno giornaliero. Ogni contadino in campagna ne seccava grandi quanti-
tativi,anche quintali; appena essiccati venivano conservati in grandi cassapanche,
assieme ad alcune foglie di alloro. Non si potevano mangiare prima del 2 novem-
bre e dovevano durare fino al primo maggio.

“..& sempre la massaia a tenerli ben guardati e a distribuitli con gindizio e miswa.
Lasciali alla. mevcé dei vagazzi, che ne sono golosi, significherebbe non forli dione fino a
Natale, quando nel caniste é consuetudine mettere i pitt belli e saporiti, infilati nei
canneglie, e se ne regalano ad amici e parenti e a chi si é obbligati per favoni ricevnti.

Dinante Vimwernata, i ragazzi li mangiano a colazione col pane, ricchi di zicchero nati
qale che non ha subito alcuna manipolazione: ‘pan e fich, fich e pan, campene tutte glie
cristiane’ (pane e fichi, fichi e pane, campano tutti i cristiani) e quando hanno la tosse,
dicla cmno con wun decotto al lawm ¢ alla mandorla con Uagginnta i qualche fico secco”.
[cit:"Usi e costumi del popolo gaetano” di Nicola Maglioccal

Non sempre la colazione dei ragazzi era un esempio di igiene e di buona conser-
vazione. Spesso i fichi erano ammuffiti, le mele bacate, il paccariello si sbriciolava,
il pane era quasi sempre duro. Oggi nelle pubblicita si richiama spesso la genuina
ed idilliaca colazione di una volta, la sana cucina della nonna, con tavole ricca-
mente imbandite, ingredienti morbidissimi e volti rilassati e sorridenti... be... la
realta non era assolutamente questa! Genuina sicuramente si, idilliaca ed igienica-
‘mente acettabile assolutamente no

Per mangiare bene si doveva aspettare qualche ricorrenza o qualche festa, quan-

do si preparava il ragit con pezzi di salsiceia e di carne meno scadente (come glin
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Gia da qualche tempo la cucina ¢ diventata uno dei miei hobby preferiti, ma
solo quest’estate, anche per 'insistenza di alcuni amici frequentatori del web (in
primis Peppe Lollo “Elvis”, poi purtroppo prematuramente scomparso), ho pro-

vato a mettere nero su bianco, cosa ahimé per me molto faticosa. Ho iniziato per

puro divertimento, buttando giti qualche pagina utilizzabile soltanto per vivaciz-
zare le serate con gli amici. Scrivevo in maniera libera, senza schemi, basandomi
soltanto sui ricordi. Poi la trattazione andd sempre pitl orientandosi verso una
visione globale delle nostre tradizioni, in cui la storia della cucina rappresentava
un tassello che permetteva di misurare in maniera puntuale evoluzione della
societa. Pian piano sono stato preso da un senso di piacevole ed immediata soddi-
sfazione che mi ha fatto superare i dubbi, la pigrizia, Fimpreparazione tecnica e mi
ha guidato verso la costruzione di un qualcosa di pitt corposo e di piit completo

Non & stato compito facile trattare di una cucina flessibile ed articolata come
quella di Gaeta. Non essendo un addetto ai lavori la pubblicazione ¢ stata impo-
stata seguendo fondamentalmente istinto ed il sentimento e va necessariamente
intesa come una divagazione, una passeggiata tra i ricordi, un momento di amore
verso la mia citta. Non ha pretesa di manuale tecnico, non & materiale per olfatti
fini: per costoro vi sono altri testi dove concentrare Iattenzione

Non ¢ stato semplice ad esempio stabilire cosa si debba intendere per pietanze
tipiche, tradizionali di Gaeta, quelle da presentare ai lettori. All'inizio sono stato
tentato di considerare come tali soltanto i piatti originari di Gaeta che non presen-
tano nessun influsso forestiero. Avrei perd dovuto scartare la cianfotta, la scapece,

il soffritto, i 10ccoco; sarebbero rimaste soltanto la tiella, la votapiatto, le ciammelle

e pochissimo altro.
Mi sono convinto ancor di pitt che ogni espressione della tradizione, come del
testo succede anche per il dialetto, deve essere considerata nella globalita delle

influenze assimilate. Mi sono soffermato sul genere di pietanze che mangiavano
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prima scelta erano destinati alla vendita

Spesso si mangiava solo una fetta di pane con olio, ma sul pane si versava sol-
tanto un sottilissimo filo di olio, una roce d'nogl La massaia metteva il dito davanti
alla bocea della bottiglia per farne uscire appena un filino, facendo ben attenzione
anon sprecarlo perché era un alimento costoso. Lolio si comprava nelle botteghe
di alimentari in piccole quantita, generalmente 50 o al massimo 100 ml, misurato
con appositi piccoli contenitori metallici. I condimenti pitt usati erano il lardo e
lo strutto, ed anche le rare fritture si preparavano generalmente con lo strutto.

La carne di manzo era consumata dai pochi benestanti, dai militari e pia di
recente dai vetrai, gli operai della fabbrica inaugurata a Gaeta nel 1911. I vetrai
erano consumatori anche di cacciagione e di funghi; potevano permettersi questi
Tussi perché percepivano un salario fisso che garantiva un tenore di vita accettabi-
Ie; il consumo abbondante di carne veniva loro consigliato anche dal medico, per
il tipo di lavoro particolarmente pesante che richiedeva di introdurre nell’alimen-
tazione ferro e molte proteine. Gli altri mangiavano la carne bovina solo poche
volte Panno; non era raro infatti sentir dire in macelleria "Dammi un chilo di
carne come quella che ho comprato I'anno scorso”

Le famiglie che allevavano un maiale riuscivano a garantirsi un consumo di car-
ne soddisfacente per tutto I'anno; cosi come quelle che allevavano pollame. Per gli
altri mangiare il pollo era un lusso da grandi feste; quando si aveva questa oppor-
tunita poteva succedere di vederne appesa una zampa all'uscio di casa, come un
trofeo, per dare importanza al momento e per ostentare agiatezza. Lallevamento
del coniglio era meno diffuso in quanto richiedeva consumi diverdura e di cereali
supertiore a quelle del pollame ed era piit sensibile a malattie contagiose.

Quasi tutte le famiglie, in specie quelle del “Borgo”, avevano il forno, a casa o
nelle cammere in campagna. Il pane veniva preparato in genere unavolta a settima-
na, per cui dopo due o tre giorni iniziava a diventare duro e veniva tagliato a fette,
da disporre come base nelle zuppe o da preparare come bruschette. Non si buttava
nulla, era quindi importante utilizzare con criterio il pane raffermo; diceva infatti
un proverbio: "chi nn iett glin pan dir, camp sicir”

E proprio col pane duro si preparava il “pane cotto”, la prima pappa per i bimbi
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“carta 95 anno 997. Locazione di vn mutino presso il finme Garigliano e del temeno
annesso di proprietd del vescovato, fatta da Bemardo figlio del duca Maxino 11 e vescovo
designato, ma non ancow consacrato, della cittd. di Gaeta. Mese di maggio, decima indi
zione, Goeta...

...Solo, ogni anno nel giorno di Natale del Signowe voi ¢ iwostri exedi dovete comispondere
sia a noi che ai nostri successori, a titolo di pigione per il soprascritto episcopio e senza
dlcuna recriminazione, dodici pizze, una spalla di maiale e un rognone, e similmente dodici
pizze e un paio di polli nel giomo della Santa Pasqua della Reswrrezione... ” (cit: “codice
Diplomatico Gaetano Vol. II” a cura di Salvatore Riciniello, anno 1989).

Tuttavia dal periodo del Ducato in poi inizié a svilupparsi a Gaeta un fiorire
di attivita mercantili e commerciali, soprattutto relative ai traffici marittimi ed al
commercio dell'olio (era considerato il migliore ed il piit costoso del bacino del
Mediterraneo), che garantirono un relativo benessere economico, almeno ad una
parte della popolazione. Ne derivo un accettabile tenore di vita che permise tra
Taltro di avere a disposizione e di poter acquistare e scambiare una certa quantita
di prodotti alimentari.

Si cred un modello economico di tipo urbano, che si awicinava vagamente ad
una embrionale economia di mercato. Esso si distingueva dal modello rurale,
presente soprattutto nel “Borgo”, un modello tipicamente di sussistenza, basato
essenzialmente sul consumo dei cibi della terra e del mare

Nacquero categorie “alimentarmente privilegiate”, come gli aristocratici, i mer-
canti, i militari e gli ecclesiastici, sulle cui tavole venivano servite frequentemente
carne, cacciagione, uova, formaggio, spezie e pesce di prima scela. Rispetto ai
paesi del circondario era decisamente maggiore la percentuale delle persone che a
tavola potevano permettersi qualcosa di meglio

Questo fervore portd nel XIV secolo alla codifica degli “Statuta privilegia et con-
suetudines civitatis Caietae”, punto di riferimento delle regole e delle abitudini,
anche alimentari, di una “Civitas” di tipo mercantile. Documento di grandissima
importanza e valenza storica perché fu uno dei primi e pit dettagliati “Statuta”
dell’epoca; ad essi si faceva ancora riferimento nelle delibere comunali del XVI e

XV1I secolo (furono infatti ristampati a meta del 1500) ed ai suoi principi attinse-





OEBPS/images/ebook_page_image_35152_10.jpg
DALLA FAME ALL'OPULENZA

presutti, provole, caso di Sicilia, caso di montagna, maccaroni, baccald, tonninole, serulli,
passiti, pignoli, musto cotto, agli, rmmi, cefali, broccoli, cardoni, sellari ed insalata, farina,
cannella, insogna, acedo, salsiccie, came di porco, lardo, pepe, pane e frutta” [cit:"Mandati
di pagamento dei giudici di Gaeta 1694-1705”, Archivio Storico Comunale]

Che ben di Dio! Ma la visita del Viceré era un evento straordinario, in cui si
metteva in mostra tutto il bene possibile, al quale perd solo pochi privilegiati

tiuscivano ad avere accesso; per la gran parte la realta era ben diversa, soprattutto

per gli abitanti del “Borgo”, che tanta abbondanza potevano solo guardarla con
dli occhi.

La loro alimentazione quotidiana era costituita, come sempre, da pane, patate,
verdure (allora chiamate “erbe”), zuppe, minestre ed a volte pesce scadente; vi era
una assenza quasi totale di grassi e di proteine. La mancanza di equilibrio tra i vari
elementi nutritivi era tanto marcata da rendere precario lo stato di salute della
gran parte della popolazione

11 pane si preparava con farine di vari cereali, ma spesso, specie nei periodi
di carestia, vi si aggiungeva anche Ia farina di legumi e di ghiande. La pasta era
ancora poco diffusa in quanto, non esistendo i pastifici industriali, doveva essere
prodotta manualmente (in verita 'impasto della semola con I'acqua veniva fatto
quasi sempre con i piedi) ed aveva un costo non indifferente. Il suo consumo si
intensifico solo all'inizio del 1800 con la diffusione delle macchine avapore e del-
1a passata di pomodoro. Il formato pitt diffuso era quello dei maccaroni ( si diceva:
“Chiacchiere e canzun vann aglinvient, sol gl maccarun iempn la panz”), diventati il cibo
identificativo dei ceti meno abbienti, tanto che il termine maccarone veniva spesso
usato ironicamente come sinonimo di popolano, ingenuo, semplice (es: “latino
maccheronico”).

La carne bovina (come il pesce di qualitd) era consumata solo dai benestanti;
alla portata dei pitt era la carne di maiale (la “carne de porco”) che si conservava
meglio sotto sale e la cui produzione era facilitata dal fatto che il maiale richiede-
va minore disponibilita di terreno per Iallevamento. Le uova e la carne di pollo
erano considerati prodotti di lusso e consumati solo in occasioni particolari o in

caso di malattia
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10 molti altri “Statuta” redatti in Italia ed anche all'estero.
La situazione di favore e di relativo benessere duré per un lungo periodo. Poi,

are dalla meta del XV secolo, Gaeta iniz

6 a perdere la vitalita mercantile

ad iniz

che la contraddistingueva per assumere sempre pitt le caratteristiche di una citta
militare:

“...Lo sbocco naturale del mare attrawerso il quale passava. il flovido commercio di ogni
tipo di mercania nel bacino mediterraneo nel medio oviente e nel Novd Enropa & ormai
precluso dalle opere di fortificazione militari. Di consegienza non sono pii attive tintorie,
saponifici, concerie, magazzini di salagioni di cami, tonno, olwe ed i loro ricercati prodotti,
che un tempo awevano 1eso ricca e prospera la cittd, sono scomparsi. Si puo dive che essa
wive grazie ad una economia di sussistenza, fondata su una. agricoltur ad uso e consumo
intemo, sulla pesca e marineria e sui cantieri nawali in scala vidotta. Inoltre si regge s un
apparato burocratico militare e religioso che ancora le conferiscono un certo prestigio sul
piano amministrativo, di cui si intiawedono alcuni presupposti di declino.” [cit:”Catasto
onciario” di A. Cesarale - P. Di Ciaccio - A Magliozzi]

La popolazione residente andava sempre pitt aumentando. Furono trasferite a
Gaeta centinaia di famiglie provenienti soprattutto dalla Puglia, per lavorare alla
costruzione delle fortificazioni o per essere di supporto alla guamigione militare.
In Puglia vi era una forte tradizione culinaria ed a Gaeta molti piatti ne assimila-
tono le caratteristiche

La produzione di cereali iniziava perd a non essere piit sufficiente. Nelle de-
libere comunali del XVI e XVII secolo si evidenzia periodicamente la necessita
di approwigionamento alimentare del grano e dei suoi derivati; 1"Universita” di
Gaeta deve prowedere ad acquistarne il giusto quantitativo nei territori di tutto il
mezzogiorno d'Italia, ricorrendo spesso al credito.

1l tenore di vita di una parte della popolazione doveva essere comunque ancora
relativamente accettabile se & vero, come si legge nei libri dei “rationali e monitio-
nieri” e nei libri delle delibere comunali in relazione agli acquisti di derrate che do-

vevano essere fatte per Ja visita a Gaeta del Viceré di Napoli (25 febbraio 1700), che

nei negozi di Gaeta e del circondario si potevano reperire questi particolari alimen-

ti: "Scimuppata, pignacolata con cannella fina, biscottini, capponi, piccioni, gallo d'India,
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esplosiva. Bisogna in qualche modo redistribuire il cibo:produrre e consumare
‘meglio,sprecare meno,mangiare tutti.

Alivello locale si deve puntare a salvaguardare ed aggiornare continuamente le
tipicita del passato, adattando gli antichi ricettari alle tendenze pitt moderne, cre-
ando un laboratorio permanente dove tradizione ed innovazione non sono realta
contrastanti ma due sfaccettature dello stesso modo di intendere la cucina. Il tutto
in sintonia con i continui cambiamenti delle tendenze culinarie le cui linee guida
si orienteranno presumibilmente sempre piti verso una cucina essenciale che guar-
da alla qualita ed alla genuinita dei prodotti, sempre pitt attenta alle preparazioni
leggere ed ad una piti equilibrata gestione dei grassi

Ivalori della nostra tradizione, cosi rimodulati, andrebbero inseriti con sempre
‘maggiore energia in un percorso ancora piil strettamente integrato con la sto-
tia,con la cultura e con il turismo, nell ottica di pervenire ad una maggiore crescita
economica della citta

Qualcosa in verita si inizia gia a vedere. E” opinione personale che uno dei cam-
pi in cui a Gaeta maggiormente si manifesta una intelligente ed efficace impren-
ditorialita & proprio quello relativo alla promozione dei prodotti gastronomici del
territorio.

Le manifestazioni "Le vie di Gaeta” e “La tiella di Gaeta” egregiamente orga-
nizzate dall’Associazione di promozione sociale Gaetavola, riescono ad attirare a
Gaeta migliaia di turisti, dando visibilita e connotazione di qualita ai piatti della

nostra cucina ed ai favolosi scenari della nostra citta. Un successo sempre crescen-

te tiscuotono anche la  Festa a Levante”, la “Festa dell'olio e dell’oliva di Gaet:
ed altre manifestazioni e sagre gastronomiche.

Molti imprenditori sono attivi nella commercializzazione, anche a livello inter-
nazionale, i prodotti di pasticceria, di tielle, i vino e di olio locale. Ormai la tiella
& un prodotto conosciuto ed apprezzato in un esteso circondario, il vino imbot-
tigliato a Gaeta ¢ venduto in tutto il mondo e l'olio gaetano inizia a fare ottima
figura nei concorsi nazionali ed internazionali

E’ aumentata di conseguenza negli ultimi anni la presenza di Gaeta nei mass-me-

dia a livello nazionale e questo non & che Pinizio di un percorso che potrebbe
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ultimi anni & aumentata la tendenza al consumo di pesce azzurro, un tempo con-
siderato “povero”, ricco di grassi Omega 3 e di proteine nobili, che si acquista a
buon prezzo direttamente sulla banchina del porto appena arrivano le paranze.

Questo mancato rispetto per ambiente fa nascere in molti cittadini una decisa
presa di coscienza sulle problematiche ecologiche. Si assiste ad una netta inver-
sione di tendenza. Cresce la domanda sempre piti qualificata di cibo genuino e
biologico; fioriscono convegni e sagre dove si valorizza e si tipicizza la cucina loca-
le, intesa come espressione del territorio e delle sue risorse culturali e turistiche

Un interesse per le abitudini locali che comunque a Gaeta non é mai tramon-
tato. 1 piatti migliori, pur se reinterpretati, sono stati sempre quelli tramandati
dai nostri genitori. Hanno resistito ad ogni tentativo di contaminazione, plasmati
dalla nostra innata creativita e dalla capacita di fare una buona cucina a partire dai
semplici prodotti che offre il territorio. Un amore per la tradizione favorito anche
dalle caratteristiche tecniche della nostra cucina

Le pietanze infatti sono composte in genere da pochi ingredienti; nella loro ela-
borazione si tende quindi a dare piti risalto alla qualita che alla complessita della
preparazione, caratteristica tipica di una impostazione spiccatamente casalinga. Lo
si nota assaggiando i piatti locali fuori dalle nostre case: pur se preparati da cuochi
professionisti, difficilmente riescono a raggiungere il livello di squisitezza di quelli

elaborati dalle nostre massaie.

Quale il futuro per a cucina e 'alimentazione?

Alivello globale ¢ difficile fare previsioni,visti i ritmi di sviluppo caotici ed impre-
vedibili. Credo perd che si possa partire da alcuni punti fermi. Sefra trent’ anni non
vorremo correre il rischio di nutrirci con insetti, alghe, cibi trasgenici e pietanze
preparate in laboratori chimici & necessario avere maggiore rispetto per 'ambiente
ed equilibrare il livello alimentare mondiale eliminando ogni forma di spreco

Dei sette miliardi di abitanti della terra soltanto meno di un miliardo vivono nel

benessere; gli altri versano ancora in condizioni di miseria e di arretratezza alimen-

tate. E secondo stime del WWE tra qualche decennio ci potrebbe essere bisogno
de1 50% di cibo e del 30% di acqua dolee in pitt. La situazione potrebbe diventaze
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quella forte che scavava il viso e affievoliva il fisico, quella che faceva mangiare
tutto quello che si trovava a portata di mano, come ricorda Tommaso Viola in
“Raus!”.

“..Alla. mancanza di pane, pasta, camne e pesce gli esuli rimediavano con erba. carube
e favette. Ogni giomo, centinaia di persone, in particolar modo donne e bambini, setaccia.
wano con la massima. cantela ogni metro quadiato di temitorio alla vicerca di quelle piante
che, in tempi normali, sewwano solo a sfamare le bestic... Ma finono soprattutto le camibe
che permisero all'intera. popolazione direggersi in piedi e spevare in 1una liberazione che, per
quasi tutti, sarebbe amivata troppo tardi. Cucinate nei modi piit svariati, costituwano la
base di ogni menu giomaliero. Spuntavano dalle tasche di tutti coloro che erano costretti a
wagare per campagne e colline in cerca di cibo e che, ogni tanto, le addentavano sidamente,

per placare i morsi di una fame ormai cronica...”

Dopo le crudelta di quei terribili anni, vennero gli stenti del dopoguerra, le
macerie ed ancora miseria. Solo all’inizio degli anni cinquanta, in pieno periodo
di ricostruzione, si inizi6 a vedere qualche segno di rinascita. Aumentava il con-
sumo di pasta, che si vendeva prevalentemente sfusa, di carne, che si acquistava
sotto forma di fettine o di macinato, di pollame e di pesce azzurro. Molto richieste
dai ragazzi erano le caramelle di liquirizia, le prime tavolette di cioccolato dalla
caratteristica forma di triangolini o di quadratini, i biscotti venduti dentro grossi
contenitori di latta e le prime merendine confezionate che iniziarono a sostituire
a colazione la fetta di pane che si inzuppava nel latte

1l risveglio di una imprenditoria tenace e determinata ed un periodo di congiun-
tura economica favorevole generarono un’esplosione incontrollabile del tenore di
vita e dei consumi; inizi6 il cosiddetto “miracolo economico”

In pochi anni il progresso ha favorito un miglioramento delle condizioni di

vita di gran lunga superiore a quello che si era avuto in tutta la precedente storia

dell'umanita. Vi sono stati cambiamenti epocali. Basti pensare che appena sessan-
ta anni fa si andava a lavorare in campagna sulla groppa di un somaro ed i bisogni
corporali si facevano ancora nel nuagnolo!

La conseguente espansione dell’economia permise di trovare lavoro con una
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muscariegl, 1a guancia del vitello), quando si mangiava la pasta ncasata alla festa
dei Santi Cosma e Damiano, la trippa e fogliamuogl alla festa di S.Anna, la carne di
‘man:o alla festa del Cristo, le virtit il primo maggio, i ravioloni ripieni di caso fiesco
uova e salame il giovedi grasso, la minestra maritata a Santo Stefano, il capretto al
forno e le uova sode la domenica di Pasqua.

Nei giorni di festa le famiglie scendevano il pomeriggio a passeggiare ed incrocia-
vano il carrettino che vendeva noccioline, castagne secche, semi di zucca e lupini
e quello che vendeva la rumminata, una rudimentale granatina fatta col ghiaccio
indurito raccolto a Maranola a monte Altino e portato dali fino a Gaeta

1 dolcetti (tozzi e ciammelle) si mangiavano solo nelle ricorrencze, il tortano e le
pigne a Pasqua, i susamelli a Natale. La cioccolata solo alla prima comunione e in
occasione di un funerale

Era proprio la pasticceria uno dei settori in cui, verso gli anni trenta del secolo
scorso, si stava sperimentando una imprenditorialita pitt moderna; ma la seconda
guerra mondiale spazzé via tutto con una crudelta inaudita

Dopo ottanta anni Gaeta fu di nuovo rasa al suolo. Le famiglie dovettero lascia-
1e le proprie case ed andare a vivere nelle cammere in campagna o nelle grotte delle
colline circostanti, momenti drammatici fatti rivivere da Antonio Riciniello nel
“Carrubo di Ottaviano”

“... Allinizio, subito dopo I'armistizio, neanche i piit pessimisti aanebbero pensato che
lo sfollamento si potesse protrane cosi alla linga. Ma il tempo trascoreva, inesorabile e i
mesi cominciawano a mettersi in fila come i grani del rosario.... | wastrellamenti distrussero
le famighe, dando ad esse un senso di wussegnazione allineluttabile fatalita. del destino.
Gli nwomini, braccati come animali, cercavano di sfuggire il pericolo dandosi alla macchia,
passando da un rifugio all'alero. Restarono gli anziani, ma soprattutto le donne e i bambini,
che comunguie non firono mai molestati. Questi ultimi, saltando di un colpo 'infanzia, la
fancinllezza o Padolescenza si trovarono a vivere tremende esperienze di grandi, in un'etd a
cui la natwra assegna i giochi con i bambolotti, orsacchiotti o peluscetti...”

Siviveva sempre in allarme. I bombardamenti erano continui e costrinsero mol-
te famiglie a sfollare verso luoghi ritenuti pit sicuri. Per quelli che restarono le

tiserve di viveri erano scarsissime e si esaurirono rapidamente. Ritornava la fame,
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tare le eleganti gelaterie per assaggiare la mattonella gaetana o i nuovi gusti ideati
dai creativi gelatai locali, diventano fattori identificativi di nuovo benessere e di
status sociale.

Diminuisce sempre piit il consumo di pane; se ne mangia quotidianamente
in media meno di 100 grammi a testa quando nel 1861 se ne mangiava oltre un
chilogrammo (fonte Coldiretti). Aumenta il consumo di latte, formaggio, carne,
pesce, uova, cioccolato, burro, panna, creme e condimenti elaborati. Ne segue un
notevole incremento dell’altezza media ed un deciso allungamento della vita, ma
anche un’assimilazione troppo esagerata di zuccheri, grassi e proteine, incompati-
bile con un tipo di vita diventato troppo sedentario

Cambiamenti cosi veloci comportano eccessi non facilmente controllabili: trop-
po stress, ritmi di vita logoranti, uno stile di vita caratterizzato dall'abbondanza e
dallo spreco ben rappresentati dai quintali di cibo che si gettano nei cassonetti.

Vi é stato un totale ribaltamento: per millenni siamo stati minacciati dalla pe-

nuria di cibo, ora siamo minacciati dal suo eccesso

E poi sono arrivate le contraffazioni alimentari, I'ingresso della criminalita nella
filiera agroalimentare, I'uso sempre maggiore della chimica nelle coltivazioni, la
contaminazione dei terreni e del mare

1 danni maggiori sono stati rilevati proprio nell’ambiente marino, a causa degli

scarichi a mare di sostanze chimiche ¢ dell'inquinamento generale che ne inde-

boliscono le forme di vita. Il mare é diventato meno pescoso, 'habitat marino
ha subito profonde trasformazioni, mettendo in crisi Lintero settore della pesca
Sono letteralmente scomparse molte specie che affollavano i nostri fondali: spigo-
dli, anglie imperiali, capdquaglie, piglinrdn, cenciarelle, nacche, le murene e le bavose
diventano sempre pitt rate... iniziano invece a fare capolino nelle nostre acque i
pesci tropicali ed & gia diffusamente presente nella nostra zuppa il “grugnitore
bastardo”, identificato dal biologo marino Adriano Madonna col pesce tropicale
“Pomadasys incisus”

Come inevitabile conseguenza di questo depauperamento si ha, secondo fonti
ISTAT, che il 70% del pesce consumato in Italia (una nazione circondata dal

‘mare) ¢ pesce di importazione o congelato o di allevamento. Per fortuna negli
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certa facilita. I contadini ed i pescatori piano piano abbandonarono le terre ed il
mare alla ricerca di un lavoro meno duro, piti pulito e pii redditizio.

Vi é stato un continuo susseguirsi di novita tecnologiche che hanno cambiato
radicalmente le abitudini ed il modo divivere: I'aereo, 'automobile, Ia televisione,
il computer ed attualmente lo smartphone, per citare solo i pit importanti

In ogni casa entrarono il forno, la cucina e soprattutto il frigorifero: gli alimenti
si potevano conservare per pitt giorni e, con l'arrivo del congelatore, anche per
mesi. Fu una vera rivoluzione; fu finalmente risolto il problema della conservazio-
ne dei cibi che tanto aveva condizionato la cucina nei secoli precedenti. Ne derivo
un altissimo consenso verso i prodotti congelati che andavano riempendo i na-
scenti supermercati, cibi gia pronti che permettevano di abbreviare notevolmente
i tempi di cottura

Queste innovazioni ben si sposavano con i cambiamenti dei ritmi della vita
quotidiana; I'ingresso della donna nel mondo del Javoro lasciava meno tempo da
poter dedicare alla cucina. Il modo di preparare le pietanze diventava sempre pitt
veloce e meno elaborato; diventano di uso comune piatti semplici come la fettina
divitello, il petto di pollo ed in genere i cibi gia pronti in cinque minuti si riesce
apreparate la cena

La diffusione della Tv a livello nazionale fa entrare l'attualita gastronomica in

tutte le case e la trasforma in un appassionante argomento di condivisione sociale.

La potenza di penetrazione del messaggio pubblicitario e la facilita nel poter repli-
care le proposte presentate in tv fanno nascere un numero enorme di programmi
specializzati, di canali dedicati e diriviste sul tema. Le abitudini alimentari vengo-
1o uniformate e globalizzate, cancellando millenni di tradizioni locali. A Gaeta si
pud mangiare quello che si mangia a Milano e che si mangia a Londra. Si tende
sempre it a cucinare quello che propone la TV, veniamo invasi da fastfood e da
tistoranti di cucine tipiche (avolte solo nel nome) di tutto il mondo.

La convivialita diventa un’esigenza fondamentale. Il cibo & visto come una for-
‘ma di comunicazione, come un importante elemento distintivo di una persona e

di una comunita. Nascono come funghi ristoranti e pizzerie. Andare a cena fuori

il sabato sera, comprare la guantiera di pastarelle la domenica mattina, frequen-
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