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Alla mia splendida famiglia e in particolare
ai miei meravigliosi nipoti, dal più grande, Alessandro,
al più piccolo Marco, passando per Camilla,
Giordano e Giulia, tutti raffinati gourmet,
perché ricordino sempre che nelle nostre radici
c’è la nostra identità.




PREFAZIONE


Sulla scia di Stella Donati con Le grandi ricette della cucina italiana, di Carlo Natali La cucina nelle regioni d’Italia, di Sandro Visca L’arte del far cucina, di Nice Lucrezi La cucina casereccia aquilana, ecco arrivare sul nostro tavolo una nuova e brillante pubblicazione, fresca di stampa, della dinamica collega Neda Accili Salutari: La profumata cucina aquilana.


Il lavoro, dopo quello recente sullo zafferano (Lo zafferano Origine, coltivazione, usi culinari – Leggende – rimedi – ricette – sagre, Annulli Editori, 2020) è frutto di ricerche, ricordi ed esperienze culinarie varie, oltre alle tante ricette che attirano la curiosità e prendono il lettore… per la gola.


Si parte dal pane e la silloge della poetessa Clara Di Stefano, davvero stupenda al riguardo, ci consente di censurare quel 18% dei giovani studenti lombardi che, alla domanda: «Con che cosa si fa il pane?» hanno risposto: «Con la polvere di marmo».


L’autrice racconta come la cucina sia inserita tra la storia e la geografia. E qui, oltre a raccontare chi siamo, riscopre le nostre radici con cenni storici ricordando che l’Aquila fu in passato «Città dell’industria della seta, dello zafferano, del merletto e della Pace», con Celestino V.


Il saggio della Accili, inoltre, nasce dalla volontà di ritrovare i sapori della cucina aquilana attraverso i prodotti del territorio: le farine di grano Solina e Cappelli, le ricette dei vari piatti con la Panarda aquilana e le sue ventiquattro portate, i vini e l’olio.


E con l’Abruzzo, terra di centenari insieme alla Sardegna, e le massime di personaggi importanti come Ippocrate e Pablo Neruda.


In definitiva il cibo come cultura e desiderio di identità, per dirla con Foer.


Per concludere, questa pubblicazione, particolare e originale, arricchisce la letteratura enogastronomica della nostra regione abruzzese e ci ricorda quanto ebbe a scrivere il compianto, ma sempre vivo, Mario Lolli nella sua famosa Aggenda (con due gg) aquilana 99: «Dimenticare il proprio passato, significa tagliarsi le radici e rendersi aridi e privi di linfa vitale».


Dante Capaldi
Giornalista e scrittore




INTRODUZIONE


«Chi ti farà il pane?» domandò sgomenta la nonna a Ignazio Silone quando andò a visitarla per dirle che era deciso all’espatrio; «non è questa la difficoltà» rispose, «pane se ne trova ovunque»; «ti ho chiesto chi te lo farà» ella ribatté e Silone: «non so, come faccio a saperlo? Lo pagherò quello che costa». «Povero figlio mio», esclamò allora la nonna con indicibile compassione, «mangerai pane comprato». Indicibile compassione per quel nipote che non aveva chi gli preparasse Il pane, lo accudisse insomma, come da sempre ogni donna abruzzese aveva fatto per i propri uomini.


~ Amedeo Esposito


A sera
mia madre
lavorò a lungo
lievito e farina
segnò l’impasto
per tre volte
- in nome di Dioripeteva
a fior di labbra
venne la notte
e il Signore
mandò
l’angelo degli umili
… e la madia traboccò
di grazia e pane.


~ Clara di Stefano


La cucina tra storia e geografia


L’Abruzzo, pur con la sua posizione geografica e strategica — trovandosi a cavallo tra il nord e il sud d’Italia — non ha saputo ancora affermare la propria identità regionale. Forse perché in passato ha subito innumerevoli condizionamenti, sia psicologici che ideologici, derivati dall’essere stata per secoli terra di conquista. Ancora oggi accade che prodotti della terra e della pastorizia vengano commercializzati con marchi di origine di regioni limitrofe, negando all’Abruzzo quell’identità produttiva e commerciale a cui avrebbe diritto. Eppure la regione può vantare un ricco patrimonio di tradizioni e di costumi, di storia, di arte e di natura incontaminata. E se questo vale per l’Abruzzo, in generale è ancor più vero per quanto riguarda l’entroterra montano, un vero e proprio scrigno di tradizioni e saperi, che racchiude la memoria delle generazioni passate. Che fare allora per rimediare a questo scippo etnico e culturale?


Basterà un nuovo amore per le origini a dare un senso al ripensamento del ruolo sociale di questa terra? Chi ha interesse a salvare quanto di autentico è giunto fino a noi — le tradizioni più care legate alle nostre radici — dovrà adoperarsi in tal senso. Siamo in tanti a pensare che la valorizzazione di un territorio possa passare anche attraverso la cucina, riscoprendo le usanze gastronomiche del passato e rivalutando i prodotti locali, con ritorni considerevoli sul piano economico e turistico.


Salvare dunque la buona cucina, risollevare a nuovi fastigi la tavola secondo i dettami di un tempo, riassaporare nel palato, senza fretta e senza leggerezza, cibi e vini di prelibata freschezza e di genuino splendore, apparecchiare con gusto squisito (perché anche l’occhio vuole la sua parte) vuol dire rimettersi sulla giusta via per salvare veramente la civiltà.


Così scriveva nel secolo scorso il poeta aquilano Giuseppe Porto, nella prefazione al libro Le ricette della nonna – cucina tipica dell’aquilano di Nice Cortelli Lucrezi. E questa non è forse la stessa filosofia che sta alla base del moderno concetto di Slow Food? Vuoi vedere che la rivoluzione in cucina si chiama tradizione?


È importante perciò diffondere le nostre tradizioni culinarie, così note agli abruzzesi ma cosi poco conosciute al di fuori dell’Abruzzo.


La cucina racconta chi siamo, riscopre le nostre radici, si evolve con noi, ci rappresenta al di là dei confini. Essa è una delle espressioni più profonde della cultura di un Paese. È il frutto della vita e della storia dei suoi abitanti, diverse da regione a regione, da città a città, perfino da un borgo all’altro perché «il cibo non è razionale, è cultura, abitudine, desiderio e identità» come scriveva Jonathan Safran Foer.


Inoltre le tradizioni gastronomiche hanno la capacità di stimolare l’interesse e l’approfondimento della conoscenza del territorio, l’occasione per provare nuove e insolite sensazioni gustative, per intraprendere nuovi percorsi sensoriali. La storia di un luogo è fatta anche dagli eventi di uomini e donne che per secoli, giorno dopo giorno, hanno lavorato la terra e coltivato quei prodotti che oggi gustiamo sulle nostre tavole. Prodotti che non sono nati per caso ma scaturiti dalla contingenza di un periodo storico, dalla difficoltà di reperire determinati ingredienti.


La collocazione dell’Aquila tra il Parco nazionale del Gran Sasso e dei Monti della Laga e quello Naturale del Sirente-Velino, a metà strada tra Roma e la costa adriatica, ha reso il capoluogo abruzzese una terra di passaggio. Questo continuo andirivieni di popolazioni, dominazioni e culture ha lasciato nel corso dei secoli sedimenti enogastronomici che hanno poi connotato la cucina aquilana. In essa Infatti è possibile ritrovare radici comuni alla gastronomia laziale, pugliese e umbra. La creatività ha poi dato luogo alla gastronomia locale, come un riflesso della storia e della geografia. Conoscere la gastronomia di una terra significa quindi entrare in contatto con la storia di quella terra. È per questo che esistono versioni diverse della stessa ricetta, con differenze profonde anche fra paese e paese a distanza di pochi chilometri. È il frutto di secoli di storia ad aver portato alla modifica di tanti piatti, ma è la bellezza della varietà a rendere interessante trattare di cucina aquilana all’interno della grande tradizione gastronomica abruzzese.


Cenni storici


L’Aquila sorge sul promontorio del Gran Sasso, la montagna più alta degli Appennini, e domina la sottostante valle Aquilana attraversata dal fiume Aterno. Fu fondata nel XII secolo con il contributo dei circostanti 99 Castelli, ognuno dei quali costruì un palazzo, una chiesa e una fontana: quella delle 99 cannelle li rappresenta tutti. Nel 1257 papa Alessandro IV trasferì all’Aquila Il vescovado di Forcona, offrendo così una protezione alla città. E qui l’eremita Pietro Angelerio da Morrone ricevette la tiara papale, nella basilica di Santa Maria di Collemaggio il 29 agosto 1294. Il nuovo papa, col nome di Celestino V, indisse il primo giubileo della storia noto come «Perdonanza celestiniana», che si celebra tuttora all’Aquila dal 23 al 29 agosto di ogni anno.


Verso la metà del Trecento la città cominciò a vantare una certa rilevanza derivante dall’industria della seta e della lana, oltre che dal commercio dello zafferano e dalla lavorazione dei merletti. Ne conseguì uno sviluppo urbanistico legato a un notevole progresso commerciale in contrasto, però, con una classe contadina estremamente povera. Questa fu appoggiata da Lalle Camponeschi che, difendendo gli indigenti, affermò la propria autorità.


La città nei secoli si distinse per la forza, oggi diremmo resilienza, con la quale sopportò e superò assedi, pestilenze e terremoti.


L’Aquila fu annessa al Regno d’Italia nel 1860.


I sapori della memoria


In una delle pagine più citate e celebrate della letteratura, frammento dell’opera Alla ricerca del tempo perduto, il profumo e il sapore di una madeleine (un dolcetto francese) offertogli dalla vecchia zia riportano alla memoria di Marcel Proust la sua infanzia. Chi di noi non ricorda almeno una tortina o una minestra gustata nella cucina della nonna? È una memoria forte e difficilmente cancellabile quella legata al cibo.


Un rito mistico-gastronomico di antica tradizione, ma oggi caduto in disuso, era la Panarda, che rappresentava il punto più alto dell’ospitalità aquilana e si preparava in occasione delle solennità religiose.


Consisteva nell’approntare numerose portate, almeno ventiquattro, cucinando carne di capretti, agnelli, polli e conigli, legumi e verdure, uova, formaggi, pesci, frutta e dolciumi. Si mangiava tutta la notte perché si cucinava tutto il cibo disponibile in casa per sfamare tutti. Lo scrittore Gian Gaspare Napolitano, dopo aver partecipato a una sontuosa Panarda, la definì così: «L’araba Fenice della mensa abruzzese, un pranzo che rinasce quando sembra ormai consumato, ricominciando ogni volta che si arriva alla fine».


Nel 1962 la Panarda aquilana fu oggetto di un filmato della Settimana Incom, famoso cinegiornale proiettato nei cinema prima dei film. All’epoca non si giravano documentari di argomento gastronomico con così tante portate, e questo suscitò molto interesse e curiosità tra il pubblico di tutta Italia.


Questo libro nasce dalla volontà di salvare la memoria dei sapori della cucina aquilana. L’accurata preparazione dei primi piatti, dolci e pietanze e la genuinità dei prodotti locali hanno da sempre caratterizzato la gastronomia aquilana: accanto alla cucina povera troviamo quella signorile, quando non addirittura sofisticata. Non dimentichiamo che in passato L’Aquila era abitata da numerose famiglie gentilizie che, pur benestanti, non amavano gli sprechi ma, fedeli a uno stile di vita sobrio ed elegante, prediligevano la tavola raffinata e genuina, grazie all’arte domestica di cui le donne di casa erano depositarie. Riscoprire quest’arte, basata come tutte le arti sull’equilibrio e la fusione di diversi elementi, ci sembra un modo per recuperare quel patrimonio di signorilità e di raffinatezza che ci viene dal passato. L’intento è quello di salvare e divulgare qualcosa che ci appartiene quale parte integrante della nostra cultura, al fine di perpetuare nel tempo quella abruzzesità che si va inesorabilmente perdendo, confusa nel marasma generale in cui tutto è ormai omologato.
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