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Il
Parlamento italiano, con Legge n.92 del 30 marzo 2004, all'art. 1
ha stabilito che “
  
La
Repubblica riconosce il 10 Febbraio quale 
“GIORNO DEL RICORDO” al fine di conservare e
rinnovare la memoria della tragedia degli italiani e di tutte le
vittime delle foi­be, dell'esodo dalle loro terre degli istriani,
fiumani e dalmati nel secondo dopoguerra e della più complessa
vicenda del confine orientale”.
  

La data si riferisce alla firma del Trattato di Pace, av­venuta a
Parigi il 10 febbraio 1947, ove veniva imposta all'Italia la
cessione alla Jugoslavia dell'Istria, delle città di Fiume e Zara e
delle isole di Cherso e Lussino.

  
A seguito di queste decisioni il 90% della popolazione italiana
lasciò la propria terra - circa 350.000 persone - e, in gran parte,
trovò rifugio nella penisola italiana. Di questi circa in 80.000
emigrarono principalmente in Australia, Stati Uniti, Canada,
Uru­guay, e in altri paesi ancora.
  
Questo considerevole numero di persone, che ben si integrarono
nelle località ove trovarono ospitalità, non dimenticarono tuttavia
i luoghi di origine e portarono con sé, oltre ai ricordi e la
nostal­gia, la loro cultura, il loro dialetto, le loro abitudini,
le loro tradi­zioni; tutte perfettamente inserite nell'alveo comune
della lingua e della cultura italiana, nella vicinanza di altre
popolazioni, accanto alle quali, per secoli, avevano pacificamente
convissuto.
  
Non ultima delle tradizioni è la cucina – che bene le ricette
curate dalla Dott.ssa Marisa Antollovich descrivono – sia di terra,
sia di mare. I piatti ed i sapori istriani sono variegati. Fanno
principal­mente riferimento alla cucina della Repubblica di
Venezia, unita­mente ai gusti tipici della cucina austriaca,
slovena, croata ed un­gherese.
  
Un insieme di gusti e sapori che hanno caratterizzato per secoli
la cucina istriana e che per gli Esuli sono divenuti un momento di
ri­cordo delle località che hanno dovuto lasciare.
  
Il mantenimento della tradizione culinaria consente, tra
l'altro, momenti di socializzazione e di incontro conviviale cui
partecipa­no, oltre alle famiglie degli Esuli, anche persone che
non conosco­no le loro terre perdute, ma che ne apprezzano storia e
tradizioni, ivi compresa la buona cucina, che tutti unisce attorno
alla tavola imbandita.
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      Presidente Comitato di Ferrara 
Associazione Nazionale Venezia Giulia e Dalmazia
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Terminata l’ennesima lezione di
tre ore rientro nel mio studio al primo piano con l’intento di
applicarmi nella miriade di attività che mi aspettano ma manca la
volontà e la concentrazione, ci pro­vo e ci riprovo, ma il
risultato è sempre lo stesso non riesco pro­prio ad avviare nulla
di positivo. Mentre penso al da farsi squilla il telefono una, due,
tre volte, alla quarta alzo la cornetta, la sal­vezza: è Marisa che
con la solita cortesia e gentilezza e soprattut­to con la sua voce
suadente mi mette di buon umore, qualche mi­nuto per i soliti
convenevoli poi la bellissima richiesta scriveresti due righe per
un libro che da tempo avevo in testa e che mi sono decisa a
scrivere. In pochi minuti m’illustra di cosa si tratta, un li­bro
apparentemente come tanti, con una serie di ricette; ma non è così,
si tratta di un’opera che racchiude i pensieri, le ansie, la
no­stalgia, la spensieratezza, i ricordi di un tempo che fu, ma che
poi non è così lontano. La richiesta mi lusinga e mi affascina
perché comprendo dalle poche parole proferite che la lettura di
quest’o­pera sarà impegnativa e formativa ma allo stesso tempo
spassosa e divertente; seguono i convenevoli del caso, i
ringraziamenti do­verosi ma opportuni e la rassicurazione che entro
pochi giorni ri­ceverò il manoscritto.
  
Riposto il telefono, mi affaccio all’unica finestra dello studio
che dà sul cortile interno, come faccio di solito quando devo
pen­sare e riflettere sul da farsi, le gocce della leggera pioggia
rigano i vetri ed è sempre un piacere osservarne il percorso
ondeggiante che porta alla mente una strada tortuosa di montagna.
Mentre mi lascio trasportare da questi bei pensieri distensivi,
sono scosso dal torpore che mi sta assalendo dal fruscio dei rami
dell’unico abete del cortile, che la brezza mattutina sta
provocando e ancora di più dal canto caratteristico, unico e
bellissimo di un merlo, che nasco­sto tra le fronde per proteggersi
dal freddo piuttosto pungente e dalla pioggia non mi priva di
cotanta magnificenza e serenità. Mai risveglio fu così pieno di
fascino e di bellezza, pur in una giornata umida, uggiosa e poco
divertente, tuttavia questa situa­zione mi chiarisce le idee, mi
suggerisce, direi che mi mormora all’orecchio, cosa scrivere di
quest’opera che appena arriverà, so già, che divorerò con gli occhi
ma non solo.
  
Il lavoro è arrivato e la sola lettura di poche pagine mi porta
a chiudere gli occhi e pensare che come quella gocciolina
zigzaga­va sul vetro diventando sempre più grossa, senza aumentare
la velocità e soprattutto non modificando il percorso, qualche anno
fa, a dire il vero più di qualche anno, almeno una quindicina,
for­se anche venti, mi trovavo con la mia famiglia a percorre le
strade dell’Istria da nord verso il mare. Le vacanze servono per
riposare e per oziare pertanto a bordo della mia auto ho percorso,
lenta­mente, quelle belle strade, magari strette e tortuose ma
piene di fascino sostando, dove la strada lo permetteva, per
osservare e magnificare la bianca, quasi accecante, roccia
dell’altopiano Car­sico. Quelle forme belle, sinuose, delicate e
per certi versi anche inquietanti che le piogge hanno levigato nel
tempo provocando quel fenomeno che va sotto il nome di carsismo,
per non tacere la sontuosità delle migliaia di grotte presenti. Per
scendere poi verso la parte collinare l’Istria gialla o grigia,
altrettanto bella e sugge­stiva, caratterizzata da terreni ricchi
di rocce sedimentarie quali argilla, marna, arenaria e calcare, che
improvvisamente sconfina nell’Istria rossa contraddistinta da uno
strato di terra rossa che poggia su roccia calcarea, che rende il
paesaggio unico e indi­menticabile. Mentre scendevo dall’alto e mi
godevo questo mae­stoso paesaggio, alzando gli occhi, una visione
che si può definire idilliaca: il cielo azzurro che diventa un
tutt’uno con il blu del mare, dove distinguere l’uno dall’altro è
impossibile, va solo im­maginato, perché il viraggio dall’azzurro
al blu è così progressivo e delicato oltre che delizioso che si
apprezza solo quando si rag­giunge la costa.
  
Questo viaggio rivissuto in maniera più intensa e profonda
dal­la lettura di quest’ottimo libro mi fa ricordare come le
perplessità legate alla comprensione dell’idioma locale siano
svanite nel mo­mento in cui mi sono reso conto che buona parte
della popolazio­ne, soprattutto quella più matura, parlava un
dialetto veneto, per­tanto tutto è divenuto più semplice ma
soprattutto ha contribuito, se ce ne fosse bisogno, a chiarire la
storia e la realtà di queste ter­re e dei loro abitanti.
  
Il buongustaio - dopo aver osservato questi paesaggi con una
considerevole varietà di colture, ben curate e protette da
agricol­tori attenti e precisi - non può che sentire l’esigenza di
conoscere e gustare i tanti e sopraffini piatti locali.
Preparazioni culinarie ri­vedute e corrette in funzione delle
esigenze del consumatore post-moderno ma impregnate di una
tradizione centenaria e forse, ad­dirittura millenaria. Il
buongustaio rischia di essere sopraffatto dalla varietà di proposte
che spaziano e coprono tutto l’arco ali­mentare dai tanti prodotti
di origine animale, terrestri e acquatici, e vegetale. Sono,
infatti, tante le proposte di antipasti, primi piat­ti, pietanze,
contorni, per non tacere le frutta, il tutto, condito con buon olio
di oliva e accompagnato da un’ampia varietà di vini. Al punto da
essere soverchiato da tanta scelta ma soprattutto da tanta
sapienza, gusto, sapore e aroma; per ogni piatto abbondante e
succulento il vino più adatto e ancora una volta il buongustaio,
soddisfatto l’appetito, con lo stomaco pieno, si ferma a osservare
il 
perlage del bicchiere di vino che ha di fronte che ricorda
e ri­chiama le goccioline di pioggia che scivolavano lente sul
vetro dello studio. In questo modo soddisfa a un tempo le necessità
fisi­che e quelle psicologiche, in questa situazione ideale tende
ad as­sopirsi e fantasticare sulle meraviglie culinarie assaporate,
forse più divorate che gustate perché l’ingordigia ha preso il
soprav­vento.
  
Non c’è tempo per queste riflessioni perché il nutrizionista si
sofferma su altri aspetti, la gratificazione è non solo importante
ma anche fondamentale, tuttavia i magnifici piatti assaporati
han­no garantito un apporto energetico considerevole ma non
eccessi­vo, oltre che l’assunzione di tutti i principi nutritivi
necessari per assicurare il raggiungimento della razione
consigliata nel pieno rispetto di un regime alimentare
soddisfacente e salutare. Si tratta, infatti, di una serie di
preparazioni culinarie che scelte con ocula­tezza garantiscono una
dieta che rispecchia appieno i cinque re­quisiti previsti e
richiesti, vale a dire il regime alimentare deve es­sere
equilibrato, adeguato, ben ripartito, variato e ottimale. Il tutto
ricordando che una dieta soddisfacente ed equilibrata, in altri
ter­mini salutare, si sposa benissimo, come dimostra questo libro,
con la gratificazione. Il nutrizionista non può fare a meno di
co­gliere un altro aspetto, che purtroppo, spesso sfugge al
consuma­tore, lo stretto legame esistente tra la tavola, la natura
e l’ambien­te dai quali provengono i diversi componenti e
ingredienti delle ricette. Emerge, infatti, a prima vista, che la
genuinità e la sempli­cità delle preparazioni culinarie proposte,
la larga prevalenza di alimenti di origine vegetale e le semplici
modalità di preparazione e di cottura, non solo permettono di
ottenere piatti gustosissimi ed equilibrati dal punto di vista
nutrizionale ma anche un moderato impatto ambientale. Vale a dire,
gli alimenti che caratterizzano i piatti proposti prevedono un
minor utilizzo di acqua, di anticritto­gamici, diserbanti e concimi
di sintesi, che comporta un minor degrado dell’ambiente che si
traduce in più salute per il consuma­tore.
  
Il tempo è, come al solito, tiranno perciò anche queste
considera­zioni e riflessioni, pur importanti e forse anche
interessanti, fini­scono per essere superate da quelle dell’uomo,
anzi dell’amico che, sprofondato in poltrona dopo una giornata
intensa, come tut­te le altre, sfogliando con cura e perizia questo
libro si rilassa. È deliziato non tanto e non solo dal modo in cui
è presentata, in ma­niera sintetica ma estremamente efficace, la
storia la geografia, la cultura, la scienza di queste terre e della
popolazione che ha avuto l’avventura di viverci ma soprattutto come
tutto questo appaia in modo inequivocabile da ogni ricetta. Ogni
piatto, magari, accom­pagnato da un 
tocheto de pan, dall’aggiunta di un filo d’olio di oliva e
perché no da un bicchiere di vino, di quello buono di que­ste
meravigliose terre, forse con un po’ di nostalgia, ma molto
in­tensamente e profondamente ti fa rivivere il tempo passato.
Direi il bel tempo passato perché i ricordi anche quando permeati
dall’aver vissuto momenti difficili e tristi risvegliano e portano
alla mente quelli belli e sereni. Cosa ci può essere di più bello
che assaporare, gustare e godersi la buona cucina dalmata e
istriana leggendo semplici ma stupende ricette che trasmettono
qualcosa di indescrivibile.
  
Alla luce di queste considerazioni mi permetto di dire, caro
letto­re che seduto sulla tua poltrona preferita, mentre gusti un
bicchie­rino di grappa, magari istriana e sei alla ricerca di cosa
fare, deli­zia il tuo intelletto con la lettura di questo libro che
non è un sem­plice libro di ricette come potrebbe sembrare, è un
insieme di sto­ria, geografia, cultura, politica… in grado di
suscitare sensazioni uniche e straordinarie. Mi sia consentito
terminare queste poche righe affermando a voce chiara e alta: 
grazie Marisa di questo meraviglioso regalo che hai fatto a
tutti i lettori e a me.

 



 


  
  


  

  

Edgardo Canducci
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A differenza degli altri animali che solitamente si nutrono
in soli­tudine attenti a difendere il cibo da ladri e predoni,
l’uomo pre­dilige condividere il proprio pasto con i suoi
simili.


Mangiare in compagnia è diventata una istituzione culturale
pro­fondamente radicata nella vita sociale dell’uomo, con il
passare del tempo ha assunto molteplici significati che vanno oltre
la semplice funzione di nutrimento del corpo, intrecciandosi con
tradizioni, usanze e abitudini.

Ricordiamo che anche per l’uomo il cibo è innanzi tutto il mezzo
primario per la propria sopravvivenza, quindi dividerlo con
qual­cuno presuppone il rischio atavico di averne meno per sé, o
peg­gio di esserne privato. Donarlo quindi è un atto di grande
fiducia, ed è diventato il primo passo per un processo di scambio
su cui si costruisce un gruppo sociale. Offrire una porzione di un
piatto preparato con cura o invitare qualcuno a cena, ancora oggi
signi­fica offrire la propria amicizia e la propria vicinanza.
L’abbon­danza e la raffinatezza dei piatti testimoniano ricchezza e
stima del donatore verso il proprio ospite.

Quindi il cibo è nutrimento e la sua condivisione è scambio di
energia vitale.

Questa reciproca disponibilità a condividere il cibo stando in
compagnia spesso viene chiamato 
convivio, in realtà è un termi­ne che deriva dalla
fusione di 
cum con 
vivere e significa “vivere in comunità”.

Così la nostra specie ha trasformato il bisogno di nutrirsi in
una occasione di scambio e di relazione tra persone.

In Italia per esempio anche il semplice invito per un caffè è un
se­gnale della volontà di creare un contatto sociale.

È anche interessante notare come la parola 
compagno, che noi usiamo per indicare il forte
legame che si instaura tra persone che hanno condiviso momenti
importanti di vita, sia composta da 
cum e da 
panis, che racchiude proprio il senso della
relazione che si instaura tra coloro che hanno mangiato insieme lo
stesso pane, lo stesso cibo, e dal quale scaturisce per questo
motivo un vincolo di forte lealtà reciproca, di affetto e di
amicizia.

Il cibo è di fondamentale importanza e per procurarselo l’uomo
ha fatto di tutto: si è battuto in guerre, ha conquistato terre e
pae­si, ha sfidato la natura, si è ingegnato per trovare metodi di
cottu­ra e di conservazione degli alimenti per potersi nutrire e
dare sostentamento alla propria famiglia.

Ogni popolo, ogni cultura ha creato cibi propri e trovato stili
par­ticolari di preparazione e di cottura distinguendosi per
abilità e per capacità. Così con il tempo cucinare è diventata una
vera e propria arte, un segno distintivo, una cura particolare che
si è sposata con la cultura vera e propria fino ad integrarsi con
essa e a farne parte.

Perciò il bisogno di identificazione nella propria cultura si
espri­me anche attraverso il cibo. Infatti quando un membro di una
co­munità si allontana per inserirsi in altre culture diverse dalla
pro­pria, oltre a provare malinconia per la mancanza dei propri
affet­ti, sente anche il disagio per non poter ritrovare i profumi
e gli aromi del proprio cibo, i gusti e i sapori che lo hanno
nutrito e fatto crescere e che appartengono alla sua stessa
identità. Per que­sto quando una popolazione si trasferisce altrove
porta con sé tra gli usi e i costumi anche le ricette di cucina.
Quindi le radici di una cultura vanno ricercate anche nella sua
tradizione culinaria.


  

Gli Italiani sono da sempre un popolo di emigranti e ovunque nel
mondo hanno portato le proprie tradizioni culinarie e dove è stato
possibile hanno coltivato i prodotti originari del loro paese per
poter mangiare il “loro” cibo, facendolo apprezzare in seguito
anche al resto del mondo.
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