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Questioni di gusto

322A1FD1-01B4-40DC-A813-663B7FC9C548

71 | MACRO

Martedi 16 Marzo 2021
www.ilmessaggero.it

LAVITA

ENUTRIMENTD (o >

\

In occasione
della festa
di San
Giuseppe
tornano,
come da
tradizione, i
fritti
preparatiin
mille modi

E tempo di fritti, come vuole la tradizione della festa di San Giuseppe (che ricorre venerdi). Definiti in pitt modi,
da bigne e zeppole a crispelle, si preparano a caldo o a freddo: un rito antico e goloso per l'inizio della stagione

LA SPECIALITA

ema: come misurare, sen-

za ricorrere a piu serie

questioni religiose, I'im-

portanza sociale di un san-

to. C'¢ chi conta le citta di

cui € patrono; chi a quanti
neonati € imposto il suo nome;
altri considerano il numero del-
le categorie professionali che si
avvalgono della sua protezione.
Noi, che umilmente ci occupia-
mo di gusto, scegliamo la via del
cibo: chi ¢ il santo piu popolare
in cucina e ha piu piatti a lui de-
dicati? Con questo criterio San
Giuseppe, del quale venerdi ri-
corre la celebrazione, é il re-
cordman. Nel bel saggio Le festi-
vita religiose nella cucina della
tradizione regionale dell’Accade-
mia Italiana della Cucina dop-
pia per numero di pagine e ricet-
te il secondo in classifica -

Sant’Antonio Abate - e lascia a
distanza martiri e padri della
Chiesa come Francesco, Gior-
gio, Giovanni e Lucia con soli
due-tre piatti dedicatia testa.

LO SCANDALO

Nessuno scandalo, quindi, il 19
marzo del 1950 quando all'inter-
no della basilica di San Giusep-
pe al Trionfale a Roma, l'attore
Checco Durante dedico a “San
Giuseppe frittellaro” una acco-
rata preghiera. La frittella ¢, del
resto, il top nel giorno. Chiama-
tein tanti modi—bigne, zeppole,
crispelleconlaioppureconlae,
farcio in Piemonte, tortelli, sfin-
ci se fatte col riso - si dividonoin
due grandi famiglie. «Quelle -
spiega I’Accademia della cucina
- che prevedono I'impasto pre-
parato a freddo come una nor-
male pastella dolce (farina, uo-
va, zucchero, latte e lievito ed
eventuali aromatizzanti) e quel-

Laricetta

FRITTELLE

DISAN GIUSEPPE

Per 8: 750 glatte, 400 g farina
bianca, 25 gburro, 7 uova,
sale, zucchero. Portare a
ebollizioneil latte con salee
burro,aggiungere la farina,
poco a poco, mescolando
energicamente e cuocere sino
aottenere una polenta che si
stacchidalle pareridella
pentola (circa 20 minuti).
Lasciare intiepidire, unirele
uovaintere mescolando a
lungo sino a che la pastanon

risulti perfettamente
omogenea. Preparare due
padelle con olio (o strutto)
scaldandola prima
moderatamente e laseconda
ad alta temperatura. A piccoli
cucchiai tuffare la pasta nella
prima padella oveinizieraa
gonfiarsi e si capovolgerada
sola; trasferirla nellaseconda
padella. Porre le frittelle su
carta assorbente e

zuccherare.

Da “Le festivita religiose” -
Accademia Italiana della Cucina
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le un po’ piu laboriose con un
impasto preparato a caldo e la
successiva aggiunta di uova».
Poi ci sono le versioni piu ric-
che, farcite di creme e con la ci-
liegina in cima, oppure -comu-
nissime - fatte con le mele. In
tutta Italia il fritto é il piatto del
giorno di San Giuseppe. Senza il
Covid, in molti paesi della To-
scana anche quest’anno sareb-
beroin giro i venditori ambulan-
ti di sommommoli (frittelle di ri-
so) e sulle spiagge dell’Adriatico
i frittellari di seppie. A San Giu-

C'E L'MPASTO NORMALE
CON LA PASTELLA

DI FARINA E QUELLO,
PIU LABORIOSO, CON
UOVA E FARCITURA

DI CREME E MELE

-

seppe, piu che l'olio bollente,
tradizionalmente si usava un
tempo lo strutto (grasso di maia-
le) quasi a simboleggiare una
pausa dalle astinenze della Qua-
resima.

IRITI

Questo perché segna l'inizio del-
la primavera, celebrata gia con i
riti pagani dedicati a Proserpi-
na, figlia di Cerere, dea del gra-
no. Ed ecco il perché dei grossi
pani di San Giuseppe, I'altro im-
mancabile cibo della giornata,
simbolo di abbondanza e rina-
scita dopo l'inverno. Legate al
pane sono in tutte le regioni del
Meridione le tavolate di San
Giuseppe. Tra le pili note, quelle
diSanta Croce Camerina, cioe la
famosissima Marinella tv del
Commissario Montalbano, do-
ve il pane diventa una scultura
barocca. Ogni “cucciddatu” pe-
sa anche sette-otto chili e raffi-
gura piante, animali e, spesso,
la barba di San Giuseppe. Qui la
festa € un rito uguale da secoli:
nelle case si preparano 13 piatti
per i piu bisognosi. Dopo la sco-
perta di quei luoghi grazie alla
tv, sono ormai molti i turisti,
ben accolti nelle case a patto di
rispettare le consuetudini. Pren-
detene nota: troverete la porta
chiusa, bussate allora tre volte
ma nessuno vi rispondera. Se in-
dugiate troppo, da dentro senti-
rete il padrone di casa rivolgervi
a voi come foste la povera Sacra
Famiglia: «Gesu, Giuseppe e Ma-
ria, o rapi tu, o rapu iu» (o apri
tuoapro io). Insomma, accomo-
datevie mangiate.
Carlo Ottaviano
@RIPRODUZIONE RISERVATA
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I macaron di Solfrizzi
incantano Trastevere

Caterinade’Medici portoin Francia
imaccaroni, ma gliodierni
macaron sono da tutti considerati
francesi.

Pierre Hermé, il re della specialita,
ha organizzato per sabato 20 la
giornatamondiale del

macaron.

Dove trovarei pit1 buoni '
inltalia? ARoma ‘U
consigliamo quelliche - '
Giuseppe Solfrizzi (nella -
foto) offrea TrasteveredalLe
Levain;a Milanola Martesana; a
TorinolaFarmacia del Cambio li
farcisce anche coi frutti esotici; a
Padovalifa buonissimi il campione
del mondo di pasticceria, Luigi
Biasetto.

@ RIPRODUZIONE RISERVATA

ACILIA

Valentini al Triticum
con le mega pagnotte

Matteo Valentini halavoratonelle
cucine di Cannavacciuoloin
Piemonte e al Bulgaridi Milano.Era
prontoaunanuovaesperienza
quando si ¢ abbattutoil ciclone covid
ed e tornatoad Acilia. Sabato aprira
ilsuo Triticum, micropanificio
agricolo. «Tuteliamo-
afferma-lafilieraagricola
locale conscelte etiche per
I'ambiente, portando sulle
tavole prodotti sani». :
Sfornera grandi formati come N
le pagnotte da un chilo, pizze in
teglia e focaccia. A Pasqua, colomba.
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Franco M.
Ricci

FRIULI VENEZIA GIULIA BORGO SAN DANIELE CORMONS

Quel bianco
¢ profumato
di agrumi

Interventi noninvasiviinvigna,
inerbimento dei terreni, potature
verdi,diradamenti, lunghe
fermentazioni suilievitie
imbottigliamenti senza filtrazioni
condecantazioni naturali: questii
punti cardine di Alessandrae
Mauro Mauri perlaloro
produzione. Viticoltori naturali
ante-litteram, i due fratellinon
seguono leregole del mercato, ma
itempidellaterra. Lagamma
prodotta e costituita da vitigni
autoctoni coltivatiseguendo i
principi dell'agricoltura
biodinamica, vinificati solo con
lieviti indigeni. Per San Giuseppe,

una festa molto sentita in tutta
Italia e celebrata ancheattraverso
ricette tradizionali, spesso interi
menu, in cuii frittisono
protagonisti, come i filetti di
baccalaolefrittelle dicardi, ma
anche carciofiripieni,
accompagnati dal pane del Santo,
abbiamo scelto questo bianco
profumato di glicine e agrumi, che
grazieallasua morbidezzaealla
suastruttura, sposera alla
perfezionesiailfritto, siai carciofi.
& RIPRODUZIONE RISERVATA

[ Arbis Blanc
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20%

Chardonnay

20%
€20

PIEMONTE LA MASERA PIVERONE

un gruppo di cinque amici fin

Sauvignon 40%
Pinot Bianco
20%, Friulano

Ecco Venanzia,
il passito
fresco e dorato

Situata trale colline
dell'anfiteatro morenicodilvrea,
indialetto canavese ilnome
dell'azienda evoca i grossi muri
chesostengonoi terrazzamenti
caratteristici di questi vigneti. La
produzione ¢ dedicata
esclusivamente agli autoctoni,
Erbaluce soprattutto, fiore
all'occhiellodella gamma,
declinata in numerose tipologie,
dallaversione fermaaquella
spumantizzata con il Metodo
Classico, decisamente
interessante. Mala vera chiccae
rappresentata dalla versione
passita, desiderio che ha animato

dallafondazione. Il Venanzia ¢il
loro passito, dorato brillante,
dalleintense percezionidi
albicocche e nespole disidratate,
uva passa e frutta candita, con
ricordi di mandorle e vaniglia.
Sorsoinequilibriotra dolcezza e
freschezza, lunga scia fruttatae
speziata. Perfetto peridolci
tradizionalidella festa del papa,
dalle zeppole ai bigné di San
Giuseppe alle sfincessiciliane.
©RIPRODUZIONE RISERVATA

C) {c Erbaluce di Caluso
Passito Venanzia
2012

Bianco Dolce Docg
Erbaluce 100%
€23

4 Grappoli: la
Grande Qualita di
Bibenda

CALISO
PASSITO
Ao sar i
o civgins
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