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	Prefazione 

	Mio padre era un ingegnere elettrotecnico, piuttosto noto nel suo settore. Ma di questo, ai lettori delle ricette sulle melanzane, forse non importerà molto. Quello che è importante è sapere che questo libro non è stato scritto da un professionista della gastronomia, ma da un ingegnere che cucinava per passione. Una passione molto forte, che comunicava a parenti e amici, al punto di divenire famoso, in quella cerchia ristretta, assai più come cuoco che per tutto il resto. Qui può ancora succedere di sentir dire a qualcuno: «Ah, i risotti di Felice...»

	A scrivere libri di cucina si cimentano in tanti. O perlomeno a firmarli. Oltre ai gastronomi riconosciuti, escono libri con titoli del tipo Le ricette di X Y, dove l’attrazione non sta nel contenuto delle ricette, ma nel nome del supposto chef. Un ingegnere elettrotecnico non potrebbe mai pubblicare un libro intitolato Le ricette di Felice Osimo, ancor meno di quanto avrebbe senso intitolarne uno Le ricette di Pina Fantozzi. Quando mio padre si è accinto a questo lavoro, si è posto quindi il problema: intorno a cosa coagulare l’interesse dei futuri lettori?

	La melanzana.

	Perché era l’ingrediente che mio padre sapeva cucinare in più modi diversi, perché era un po’ il suo cavallo di battaglia. Nei cinque anni che hanno separato la fine dell’attività lavorativa di mio padre come ingegnere dalla sua morte, quando stava bene si dedicava a scrivere queste ricette, che suonano subito famigliari a chiunque le legga. Hanno un tono poco ufficiale, danno poca importanza alla precisione nelle quantità degli ingredienti (un vero cuoco sa sempre regolarsi per conto suo), sono creative e scritte con un gusto non solo gastronomico, ma anche per il testo. Senza pretese, s’intende.

	Alla sua morte, c’era una cartelletta di cartone contenente alcuni fogli sparsi dattilografati. Mancava una struttura in capitoli. Mancava un titolo. Mancava un indice. Mancava una presentazione. Mancava un editore. A tutti questi compiti mi sono sobbarcato io, e l’ho fatto con piacere, riscoprendo in certe frasi, in certe parole, espressioni e ricordi di un tempo.

	Lo stile del trattato è forse un po’ troppo ingegneristico a volte, e in questo sono voluto andare incontro a quello che immagino possa essere il lettore modello del testo, togliendo alcune sigle, arrotondando certe frasi, aggiungendo molte informazioni date per scontate (ma fare da mangiare non è più obbligatorio, e non tutti sanno districarsi se le spiegazioni non sono dettagliate.

	Era e resta un libro che non va messo in mano a una persona che sta imparando a cucinare: alcune cognizioni di base occorre averle.

	Ora il mercato dimostra interesse per questo testo nella sua versione elettronica. Perciò ne ho preparata una, lanciando nel ciberspazio un materiale nato quando il ciberspazio non si sapeva nemmeno cosa potesse essere. Ed è un lancio che faccio con grande piacere. Chissà se davvero internet diventerà uno strumento per conoscere la diversità, anziché per omologare a standard imposti dal potere del denaro. La cucina di mio padre di tutto può essere accusata fuorché di essere standard. E così ve la propongo. Nell’augurarvi buona lettura, vi do nel colophon il mio indirizzo al quale potrete rivolgervi per suggerimenti, critiche o messaggi di qualsiasi tipo.

	Bruno Osimo
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	Introduzione 

	

	La melanzana è una pianta erbacea naturale della famiglia delle solanacee, che oggi viene coltivata come ortaggio in tutti i climi temperati e, in particolare, nei paesi mediterranei.

	Ignota ai latini e ai greci (come del resto le altre due importanti solanacee: il pomodoro e la patata), essa proviene quasi certamente dall’Estremo Oriente (India e Cina), via Medio Oriente.

	In Italia arriva verso la fine del XIV secolo, ma solo dal XVII secolo viene regolarmente coltivata per scopi alimentari. È molto probabile che a portarla in Italia dal Medio Oriente siano state anche le migrazioni più o meno coatte degli ebrei, presso i quali, come vedremo, essa ha sempre goduto di particolare apprezzamento, anche dove, come nella pianura padana, era dagli altri pressoché ignorata.

	Ha un fusto spinoso dell’altezza di circa un metro e frutti ovoidali, tondeggianti o di forma allungata. La buccia delle varietà comunemente usate è di un violetto più o meno intenso; la selezione ha mirato a ottenere frutti più grossi per un arco di tempo sempre maggiore. Oggi, di fatto, grazie soprattutto alla coltivazione idroponica in serra, la melanzana si può facilmente trovare sul mercato tutto l’anno.

	La sua classificazione botanica è: famiglia «solanacee», genere «solanum», specie «solanum melongena L.», con tre varietà: «esculentum L.» (alla quale appartengono i cultivar più noti da noi), «insanum L.» e «ovigerum Lam.». Tra questi tre generi esistono cultivar giganti di colore violetto e bianco e di forma sia tondeggiante sia allungata, e altri di taglia media. (Si segnala in particolare la violetta pallida di Firenze e la violetta lunga di Napoli). Tra quelle più strane e meno conosciute da noi, né esistono di cinesi bianche, sia tonde, della grossezza e della forma di un uovo, sia di forma allungata, altre liguri piccole, tonde e di colore violetto molto scuro. né esistono anche di colore rosso e di dimensioni paragonabili a quelle di un’arancia e di variegate, ma non sono comunemente usate a scopo alimentare.

	Interessante anche il nome che viene dato alle melanzane nelle principali lingue:

	negli USA si chiamano «eggplant» tanto la pianta che il frutto, e in tedesco si chiamano rispettivamente «Eierpflanze» e «Eierfrucht». In entrambi i casi il significato letterale è pianta e frutto delle uova.

	In inglese i frutti sono detti «jew’s apple», in spagnolo «berenjena», in arabo «medingian» (da cui deriva probabilmente l’italiano melanzana), in francese «aubergine», nome che, come termine culinario, viene usato anche nella maggior parte dei Paesi europei. In Italia «petronciani» (Sardegna) o «petonciani» (Artusi).

	Il nome di «jew’s apple» (mela degli ebrei), che ho trovato solo nel libro di V. Forte, molto interessante. Potrebbe significare che anche in Inghilterra le melanzane erano consumate prevalentemente da ebrei (probabilmente sefarditi espulsi dalla Spagna all’epoca dell’Inquisizione). Dico anche in Inghilterra, perché due libri di cucina ebraica italiana, il primo, Poesia nascosta del 1931, e il secondo La cucina nella tradizione ebraica del 1970, entrambi pubblicati dalla ADEI (Associazione Donne Ebree Italiane) di Padova, portano ben 12 ricette di melanzane ciascuno. Specialmente il primo, tutto di cucina ebraico-italiana (mentre il secondo riporta anche ricette di origine israeliana), dimostra che, anche nel periodo a cavallo delle due guerre mondiali, le melanzane nell’Italia settentrionale erano ben note nella cucina ebraica; molte di esse sono infatti evidenti contaminationes tra la cucina mediorientale e quella regionale italiana (specialmente veneziana, livornese e marchigiana). A sostegno di tale tesi, basterebbe del resto rileggersi quello che nel più celebre libro italiano di cucina del secolo XIX (e forse il migliore in assoluto), l’Artusi, si scriveva nel 1891 a proposito dei petonciani. Riporto qualche frase della ricetta (399):

	«Il petonciano o melanzana è un ortaggio da non disprezzare, per la ragione che non è né ventoso, né indigesto... Petonciani e finocchi, quarant’anni or sono, si vedevano appena sul mercato di Firenze: vi erano tenuti a vile come cibo da ebrei» (nell’edizione originale la frase così continuava, dopo una virgola): «i quali dimostrerebbero in questo, come in altre cose di maggior rilievo, che hanno sempre avuto più buon senso dei cristiani». Presumo che questa frase sia scomparsa durante la persecuzione razziale, e cioè dal 1938, e non più ricomparsa neppure nelle edizioni successive).

	Seguono tre ricette di melanzane. Pur tenendo conto del fatto che anche tutte le altre ricette di verdure e ortaggi occupavano allora un posto proporzionalmente assai minore, meno importante di quello che hanno oggi, in un libro di cucina sia pure all’avanguardia come quello dell’Artusi, ci si può facilmente rendere conto dell’enorme peso che le melanzane hanno acquisito nella cucina settentrionale nell’ultimo secolo: da cibo vile da ebrei e terroni a cibo ricercato e presente su tutte le tavole private e dei ristoranti. Tanto che, non certo senza ragione, ormai si possono addirittura trovare fresche e a un prezzo ancora accettabile tutto l’anno, anche fuori stagione. Oggi si può, se si vuole togliersi lo sfizio, imbastire un intero pranzo a base di melanzane, dagli antipasti, ai primi, ai secondi, ai contorni, e persino al dolce.

	Diverso il discorso per quel che riguarda la cucina meridionale, dove l’uso delle melanzane, oltre che all’influenza ebraica (sono esistite fiorenti colonie ebraiche, oggi scomparse, in tutto il meridione), dovuto probabilmente soprattutto alla cucina araba che, essendo diffusa molto più capillarmente, fin col contaminare, con l’aiuto del clima favorevole, tutta la cucina meridionale, facendone uno degli epicentri gastronomici delle melanzane.

	Infine, solo dopo la Seconda guerra mondiale si è completata la grande espansione della cucina meridionale verso il nord, col progressivo adattamento della ricetta al nuovo habitat e ai dettami della cucina più moderna, meglio calibrata sulle nuove esigenze dietetiche. Oggi le melanzane, insieme con la pasta asciutta e la pizza, corrono per le mense di tutta Italia e, attraverso la cucina mediterranea, anche di mezzo mondo.

	La composizione chimica media delle melanzane è la seguente: 92,7% di acqua, 1,1% di proteine, 0,1% di grassi, 2,6% di glucidi solubili e 1,5% di glucidi fibrosi. Contiene inoltre ferro, calcio, fosforo, tiamina, riboflavina, niacina e vitamina C. Ha un potere calorico di 15 chilocalorie per cento grammi. Come si vede, l’apporto calorico è minimo, mentre è apprezzabile il contenuto di sali minerali e di vitamine. È perciò importante, quando sia possibile, cuocerla nel modo più adatto, per conservare al massimo queste sostanze.

	Oltre alla cottura, però, esistono numerosi altri fattori che influiscono negativamente sulla buona conservazione delle melanzane. Anche se, per evidenti ragioni, molti non possono essere evitati, sarà comunque utile conoscerli, per cercare di comportarsi alla meno peggio.

	La luce, la temperatura ambiente normale (al di sopra di 10/12 gradi) e l’ossigeno contenuto nell’aria tendono a favorire la trasformazione ad opera di enzimi naturali, contenuti nelle stesse verdure, degli zuccheri in amido. Questa la principale ragione per la quale le verdure fresche sono molto più dolci e delicate di sapore.

	Siccome la soluzione più ovvia, purtroppo, molto difficilmente a portata di mano e la stragrande maggioranza di tutti noi costretta a comprare le verdure al mercato, si consiglia di scegliere solo quelle più fresche, di mondarle, lavarle, asciugarle e metterle in frigo o in freezer non appena possibile, avvolte in fogli di carta paraffinata o di alluminio, tirandole fuori solo al momento dell’uso. Così si evitano al massimo i danni dell’ossigeno, della luce e del calore.

	Attenzione: un altro grande nemico delle verdure è l’acqua.

	Lasciare, come uso comune, le verdure a bagno talvolta per qualche ora perché così, si dice, si stacca meglio lo sporco, significa far passare nell’acqua di lavaggio la maggior parte dei sali minerali, delle vitamine e delle essenze. In altri termini, significa mangiare verdure private almeno del 50% (qualche volta si arriva a più del 90%) del loro valore nutritivo e dietetico. Esse devono quindi essere lavate sotto acqua corrente, con l’aiuto di spazzolini ad hoc, e asciugate immediatamente dopo.

	Se è possibile, non devono essere sbucciate, a meno che non sia assolutamente necessario se la superficie rugosa o la presenza di protuberanze renda altrimenti impossibile la rimozione dello sporco.

	Agli effetti culinari, si possono semplicemente distinguere due tipi: quella grossa di forma ovoidale o tondeggiante, con molta polpa e poca buccia, e quella allungata, che è anche la più tradizionale, con assai meno polpa in confronto alla buccia. La prima generalmente di gusto meno marcato; la seconda ha un sapore nettamente più amaro, tanto che in tutti i libri di cucina viene consigliata una preparazione preliminare consistente in una presalatura (con sale grosso) di almeno mezz’ora, e ovviamente con tempi crescenti in funzione delle dimensioni delle melanzane o dei pezzi di melanzana sottoposti all’operazione. Dopo questa salatura, le melanzane vengono sciacquate sotto acqua corrente, per eliminare l’eccesso di sale, e successivamente asciugate con cura con un tessuto generalmente di cotone.

	Oggi, soprattutto per la qualità tondeggiante-ovoidale, tale operazione non è più consigliabile, ed in qualche caso addirittura da evitarsi; vi si ricorre quando si voglia eliminare l’eccesso di acqua, controproducente per certe preparazioni, più che per il sapore troppo amaro. Infatti, come tutte le verdure coltivate coi sistemi moderni, anche le melanzane tendono a perdere in sapore quello che guadagnano in altre qualità, e specialmente in grossezza.

	La suddetta operazione di presalatura verrà esplicitamente menzionata solo quando la si riterrà necessaria, o quanto meno opportuna. È ovvio inoltre che essa facilita l’eliminazione della maggior parte di quei sali minerali che costituiscono una delle principali caratteristiche dietetiche delle melanzane. Sempre sotto l’aspetto dietetico: in tutte o quasi le ricette tradizionali, siano esse di provenienza mediorientale o mediterranea (e, come abbiamo già visto, si può avvertire tra tutte queste un’origine comune), l’abbondanza di grassi e soprattutto di olio extravergine di oliva è la regola.

	Le melanzane, anche quando non sono fritte, sono comunque stufate con un tradizionale eccesso di olio. È celebre in casa mia l’aneddoto, tramandato da un’ava ebrea veneziana, di due comari che, in un tête à tête tra due finestre molto ravvicinate di una piccola calle, stavano gustandosi la giornaliera dose di pettegolezzi; l’una diceva all’altra di aver cucinato la sera precedente melanzane alla maniera ebraico-veneziana, che erano riuscite straordinariamente buone e che quindi erano state particolarmente apprezzate dal marito. «Ma ti sa» aggiunse «la mia cicareta de l’ogio, tuta ghe la go mesa».

	Oggi non è più così. Vedremo come molti piatti di melanzane possano essere realizzati usando i grassi con maggior moderazione: sostituendo, ad esempio, le melanzane fritte con quelle grigliate e ricorrendo a metodi come il waterless cooking (cottura in acqua ultraridotta, che permettono di raggiungere un risultato se non uguale, quantomeno paragonabile a quello tradizionale sotto il profilo gastronomico, con soltanto un paio di cucchiai di olio, invece dell’intera «cicareta».

	




	

Critèri seguìti 

	Diversamente dalla maggior parte dei libri di cucina, in questo le dosi dei vari componenti di una ricetta sono puramente indicative. Trattandosi infatti soprattutto di melanzane, non è molto producente indicarne sia il peso che il numero, dato che ne esistono di peso variabilissimo, a seconda dei tipi e della maturazione. È indispensabile, o quanto meno utile, sapere appunto di quale tipo e grandezza si tratta, per far meglio riuscire una certa ricetta; ma limitarsi a dire: «Prendere un chilogrammo di melanzane e una cipolla», tutt’al più aggiungendo: «di media grandezza», mi pare molto vago.

	Questo vale a maggior ragione perché non è sempre possibile trovare verdure delle dimensioni desiderate, e perché per tutto l’arco di tempo delle melanzane fuori stagione, almeno in Italia, si trovano melanzane quasi di un solo tipo, quello ovoidale mediogrosso.

	Inoltre le melanzane, come abbiamo già detto, costituiscono essenzialmente la base di una cucina povera, dove generalmente le proteine animali sono considerate invece un lusso. Esistono pertanto molte ricette che differiscono l’una dall’altra quasi solo per la maggiore o minore quantità di sostanze relativamente costose, senza che ciò implichi un sostanziale mutamento dei risultati.

	Generalmente l’esigenza di gusto viene soddisfatta, specie nei paesi mediorientali, con una maggior quantità di spezie forti. Sta quindi soprattutto al buon senso e all’esperienza di chi cucina integrare le indicazioni delle dosi.

	 

	



	


Preparazioni di base 


	Le melanzane crude 

	Se si dispone di un orto e si possono cogliere al momento dell'uso melanzane del tipo lungo, ma ancora molto giovani (non più lunghe di cinque o sei centimetri), si possono usare in insalata senza pelarle, senza metterle sotto sale, ma semplicemente grattugiandole o tagliandole a fettine molto sottili al momento dell'uso, condendole con olio abbondante, pepe e poco sale. Questo purché, ripeto, l'uso sia immediato. 

	In caso contrario (in ogni modo a non più di qualche ora dalla raccolta), è opportuno aggiungere qualche goccia di limone per impedirne l'annerimento e mettere il sale (sempre scarso) subito prima dell'uso.

	Nel caso più comune, in cui si abbiano invece a disposizione solo melanzane più grosse, purché siano fresche, approfittando anche del fatto che per molte preparazioni le melanzane devono essere pelate, si può utilizzarne la buccia, tagliandola a strisce il più possibile sottili. Si taglia poi ogni striscia di buccia in tante listarelle che si usano crude, al posto di quelle piccole di cui sopra e con le stesse modalità.

	In entrambi i casi si otterranno crudité se non nuove, certo assai poco conosciute. Potranno essere servite come tutte le altre crudité, mescolate tra loro; ma il sistema migliore dal punto di vista estetico è di metterle su un vassoio a vari comparti con una verdura diversa in ciascuno di essi.

	Giacché siamo in argomento, mi permetto di ricordare che praticamente tutte le verdure si possono mangiare crude, purché si tratti di esemplari giovani e freschi, anche alcune che più comunemente si mangiano cotte, come per esempio: le zucchine, che hanno un delizioso sapore che ricorda quello degli ovoli, le cimette di cavolfiore, le rape, gli spinaci, i carciofi, i cardi gobbi e persino le patate; insieme con quelle più tradizionali (insalate varie, rucola, soncino, crescione, carote, rapanelli, pomodori, peperoni, sedani e sedani di Verona, fave, piselli, cavoli, verza, porri, cipolle, broccoli e broccoletti, fagiolini verdi, finocchi, molti tipi di funghi come porcini, ovoli, vesce, prataioli naturali e coltivati), esse formano una enorme famiglia di crudité.

	Siccome le melanzane oggi si trovano praticamente lungo tutto l'arco dell'anno, lascio alla fantasia dei singoli fare insalate miste, unendo alle melanzane, secondo le stagioni e il gusto, qualcuna delle verdure sopra elencate e certo molte altre che mi sono sfuggite, per ottenere piatti di crudité molto interessanti sia dal punto di vista estetico, se si cerca di ottenere una buona varietà di colori, sia da quello dietetico; infatti le verdure hanno un contenuto calorico estremamente basso, nella maggior parte dei casi pari a circa venti calorie per ogni cento grammi, e sono invece ricche di vitamine e preziosi sali minerali. Per tutte queste ragioni esse costituiscono forse il più salutare degli antipasti.

	Il modo più semplice, più tradizionale e, tutto considerato, migliore in assoluto per condire, resta il pinzimonio: una miscela di olio di oliva genuino (non lo dirò né vergine né extravergine, come di gran moda, perché sulla sua verginità, come sulla verginità in generale, nutro molti dubbi di vario genere), aceto e sale. L'aceto può talvolta essere sostituito dal limone, anche se un buon aceto fatto in casa, forte e profumato, resta sempre il numero uno.
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