Cannella E Zafferano La Cucina
Della Via Delle Spezie

I 2004 e stato dichiarato “I'’Anno Dali” perché

ricorre il primo centenario della nascita del grande
artista surrealista, eccentrico e ribelle che a tavola
aveva invece gusti semplici e soprattutto legati alle
tradizioni della sua terra. In quella zona della
Catalogna il mare, le colline e la montagna si
uniscono per offrire piatti gustosissimi e originali che
Dali ricorda tante volte nelle sue memorie,
rivelandoci cosi una passione frenetica e "sensuale”
per il cibo che deve considerarsi una componente
fondamentale della sua stessa vita.

Sarde a beccafico, cuscus, minestra di tenerumi,
caponata, pasta alla Norma, pasta con le sarde,
involtini di carne, cassate e cannoli, fritture varie:
ecco i piu tipici piatti della tradizione gastonomica
siciliana, stereotipi alimentari tanto amati sia dai
turisti sia dai siciliani doc. Ma cosa rende cosi
apprezzate queste pietanze? E, soprattutto, cosa fa
si che siano diventate fra le piu rappresentative della
cucina — e in generale della cultura — siciliana? Se la
tradizione € un’innovazione riuscita, un’invenzione
efficace, questo volume prova a spiegare, con gli
strumenti della semiotica, attraverso quali dispositivi
antropologici, discorsivi e testuali sia nata — e
soprattutto si sia affermata — la tradizione culinaria
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siciliana. Ogni capitolo del libro prende in
considerazione uno di questi piatti, scavando nel
profondo della loro significazione e ricostruendone le
forme semiotiche: quelle che fanno venire
I'acquolina in bocca, sbandierando al tempo stesso
una mitologica identita locale. Ne viene fuori un
apparato culinario composito ma coeso, articolato
sulla base di una serie di relazioni logiche che
legano tra loro piatti e ingredienti, pratiche sociali e
racconti dell’origine, preparazioni e degustazioni,
cuochi e commensali.

In 450 ricette tradizionaliUna gastronomia che da
sempre custodisce ed esalta i grandi sapori della
terra e del mareLa Sardegna, terra dai due volti, di
mare e di montagna, ha fatto della sua cucina
un’arte, capace di soddisfare il gusto e I'olfatto di
chiunque ne abbia assaggiato i piatti tradizionali. La
cacciagione si sposa con finocchio e foglie di mirto
selvatico, il pesce con alloro e bacche di ginepro, e
poi ancora aragoste, maialino cotto su una brace di
legno profumato, formaggi, miele di corbezzolo e
dolci di mandorle. Ricette di terra o di mare, il cui
ingrediente principale resta sempre il profumo della
macchia mediterranea. Alessandro Molinari
Pradelligiornalista e scrittore bolognese, si occupa
da anni di civilta contadina, enologia, storia della
gastronomia e artigianato. Con la Newton Compton
ha pubblicato numeraosi libri dedicati alla

gastronomia delle regioni italiane e 'imponente
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volume La cucina regionale italiana in oltre 5000
ricette.

"Il profumo dei fiori d'arancio, il suono melodioso
della chitarra flamenco, I'immagine di un pueblo
blanco arroccato su una falesia: i ricordi di un
viaggio in Andalusia si imprimono indelebili nella
memoria" (Brendan Sainsbury, autore Lonely
Planet). Esperienze straordinarie: foto suggestive, i
consigli degli autori e la vera essenza dei luoghi.
Personalizza il tuo viaggio: gli strumenti e gli itinerari
per pianificare il viaggio che preferisci. Scelte
d’autore: i luoghi piu famosi e quelli meno noti per
rendere unico il tuo viaggio. Alnhambra e Mezquita in
3D; Cattedrale di Sivigli; tutto sul flamenco; teterias e
hammam.

Spiegando la culla, la comune nascita di tutte le
bonta di questo libro, Lorenza Pliteri parla della
«vasta area compresa fra Marocco e India» in cui
gueste ricette si sono sviluppate «come in un'unica
grande tavolata». Un'immagine davvero calzante, se
proviamo a visualizzarla: ad assaporare il cibo
imbandito vediamo popoli, classi sociali, stili di vita,
fedi religiose, usi e tradizioni i piu diversi. | colori e i
profumi di questa tavolata sono quelli delle spezie,
preziose e nomadi, cariche di magia e di mistero; ma
anche quelli dei tesori dell'orto, dei campi, delle carni
e del latte; il profumo di iodio dei cibi che vengono
dal mare e quello dei fiori del giardino, che si

sprigiona da certi dolci. Le preparazioni, i piatti, le
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tecniche sono il frutto di elaborazioni, scambi e
trasformazioni che hanno avuto luogo in terre
diverse, e nello scorrere dei secoli. Per questo
viaggio culinario irresistibile dal Marocco all'India,
lungo la via delle spezie, Lorenza Pliteri & la guida
ideale. Esperta di cucina e in cucina, legata in un
modo un po' speciale - quello della famiglia e delle
amicizie - a questo patrimonio culturale e
gastronomico immenso e immensamente variegato,
ne ha tratto il meglio e ce I'na restituito in una
versione rispettosa ma allo stesso tempo fruibile e
godibile da tutti, senza bisogno di ingredienti
introvabili né di corsi di specializzazione, e
rendendolo talvolta piu vicino alla sensibilita nostra e
del nostro palato. Ma non solo: insegnandoci la
cucina delle spezie, il suo libro racconta di storia, di
poesia, di personaggi veri e leggendari, con lo
humour e la saggezza del piu gradevole dei

commensali di quell'unica, grande tavolata.

La dieta mediterranea For Dummies illustra i molti benefici
legati a questo tipo di alimentazione e spiega come
trasformare i pasti quotidiani assumendo piu cereali integrali,
frutta e verdura fresca, pesce e altre fonti di proteine magre e
grassi sani. Con numerose ricette e una varieta di consigli -
per esempio come scegliere I'olio d'oliva migliore e come
abbinare vino e piatti - rappresenta la formula del successo
per raggiungere il peso ideale e per avere una vita sana.
Dalla scoperta degli effetti positivi della dieta mediterranea in
presenza di disturbi diffusi come malattie cardiache,
ipertensione, diabete, obesita ecc. fino a comprendere come
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gli alimenti, le porzioni consigliate e le tecniche di cottura
contribuiscano al benessere, questo € il libro giusto per chi
intende mangiar sano, provando nuove e gustose ricette, e
vivere piu a lungo.

Questo volume presenta due saggi di Laura Malinverni sulla
cucina medievale.

Con oltre 2.300 ricette, "La Cucina Regionale Italiana" si
propone di rappresentare nella maniera piu esauriente
possibile, I'insieme delle ricette regionali italiane. L'autore
Andrea Mazzanti ha ricostruito la storia della cucina italiana
attraverso la catalogazione, su base regionale, delle ricette
della tradizione. Quest'opera, dedicata alla riscoperta delle
autentiche ricette regionali, € dedicata sia ai cultori della
materia che ai neofiti o, piu semplicemente, agli appassionati
di cucina che desiderano realizzare le vere ricette della piu
importante cucina del mondo. | piatti sono suddivisi Regione
per Regione e a seconda delle portate (anch'esso un
elemento tipico della cultura alimentare italiana): antipasti e
salse; pizze, focacce e frittate; primi piatti; secondi piatti;
verdure e contorni; dolci. La maggior parte delle ricette, oltre
agli ingredienti ed ai metodi di preparazione, propone anche
alcune note sulle origini, la storia e la particolarita del piatto.
Un panorama del mangiar padovano e pavano, frutto di una
passione di ricerca che scopre nei testi letterari la “varieta” di
una cucina dimenticata, da riscoprire e da rivalutare, studiata
con acutezza attraverso cinque secoli, dal cinquecento ai
nostri giorni. Un volume di 300 ricette che non vuol essere
gualcosa di codificato per sempre, ma la base per
ritrovamenti e rielaborazioni su vecchi temi, forse troppo
spesso trascurati e dimenticati.

Questo testo e frutto di una ricerca su svariati testi di cui &
data ampia bibliografia. Contiene una panoramica die grandi
cuochie dell'antichita ed in particolare dell'epoca medievale
ma con riferimenti anchepgé@sggcina dell'antica Roma e quella



Rinascimentale. Si descrive anche I'evoluzione della tavola e
delle abitudini alimentari degli antichi con riferimento alle
stoviglie ai metodi di cottura e alla profonda differenza fra il
mangiare dei poveri e quello dei ricchi per i quali il banchetto
era anche una dimostrazione di fasto e di ricchezza. Si
descrivono anche alcuni piatti legate a personaggi famori e la
trascrizione di ricette originali piu 0 meno modificate per
renderle appetibili alle mutate abitudini culinarie del tempo
attuale.

“Volevamo celebrare la gastronomia e i piaceri dei
sensi che si incontrano nel preparare il cibo, nel
servirlo e nel mangiarlo. Cucinato, condiviso,
consumato da soli, regalato; occasione d’incontro,
simbolo di appartenenza a gruppi e a religioni,
nutrimento del corpo e della psiche, il cibo e
potentissimo antidoto contro I'isolamento e la
tristezza. Ce ne siamo rese conto quasi per caso.
Rosario, da bambina, nella cucina di casa si
incantava a osservare la trasformazione degli
ingredienti in pietanza; da adulta, all'estero,
cucinava per mantenere la propria identita e ha
cominciato ad apprezzare dettagli che danno
piacere, come organizzare e riordinare la dispensa,
fare la spesa nei mercati del quartiere e cucinare
con i fiori del terrazzo. Molte alunne della sua scuola
di cucina londinese frequentano i corsi da anni,
perché hanno imparato che cucinare aiuta a stare
meglio. Simonetta, cuoca per tradizione familiare e
per necessita, ha sperimentato attraverso le

vicissitudini della vita il valore catartico della cucina.
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Per lei, la cucina e la tavola, oltre a essere elementi
fondamentali dell’'esistenza, costituiscono un trionfo
dei sensi, della bellezza e dell'ospitalita.”Simonetta
Agnello Hornby e Maria Rosario LazzatiLa
presentazione del libro a MilanoLa presentazione del
libro a Palermo

La cucina di Alfonso laccarino nasce da una sfida:
dare un taglio netto alla moda dei cibi insaporiti
artificialmente, delle salse burrose, grasse e piene di
panna...

Una storia del cibo, indispensabile ingrediente della
nostra vita quotidiana: un itinerario pieno di fascino
tra I'evolversi dell’alimentazione e del gusto (e il

suo rapporto con I'economia) e i riti legati alla
cucina, tra I'etichetta e la dietetica, tra antiche

ricette e moderni fast food, tra le bassezze del
ventre e le raffinatezze del palato. Dalla nascita della
nouvelle cuisine alle ricette degli antichi Babilonesi
ed Egizi, un affascinante viaggio (molto piacevole da
leggere) che incomincia nella Preistoria per
approdare, attraverso Greci e Romani, monasteri
medievali e ricche tavolate regali, alle mode
gastronomiche dei giorni nostri.

Edizione integrale/Testo latino a fronteA cura di
Clotilde VescoDe re coquinaria € il piu importante
libro di cucina scritto in latino. Cuoco eccellente,
costantemente in cerca di nuove idee per creare
pietanze originali e succulente, Apicio decise di

mettere sulla carta le sue trovate geniali per
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soddisfare i palati troppo esigenti dei nobili annoiati e
dei nuovi ricchi divorati dal desiderio di sorprendere.
A dispetto della frugalita e della modestia tipiche
delle tavole repubblicane, sfilano in questo volume
piatti fantasiosi affogati in salse sofisticate, invitanti
selvaggine esotiche, pesci pregiati, verdure
mantecate, il tutto accompagnato da preziosissimi
consigli e speciali accorgimenti che risultano ancora
oggi incredibilmente attuali. Nonostante l'impianto
originario di questo volume risalga al | secolo d.C.,
moltissimi sono stati gli ampliamenti apportati nei tre
secoli successivi, tanto da offrirci un panorama
guanto mai ampio dei gusti e dei costumi del mondo
romano dell'antichita. Apicio(l secolo d.C.) ero
considerato il maggiore esperto di gastronomia della
Roma del basso Impero. E rimasto famoso per i
sontuosi banchetti che era in grado di imbandire. A
guanto scrisse Seneca, il gran ghiottone si tolse la
vita per paura di non poterne piu preparare di
altrettanto splendidi con gli ultimi dieci milioni di
sesterzi rimastigli.

La cucina siciliana, come quella mediterranea in
generale, € la cucina del Sole, densa di aromi e di
colori, forte e generosa, intelligente e piena di quella
inventiva che consente, con un po’ di basilico
appena, di ammannire un piatto da re. E una cucina
ricca di storia che ha valorizzato e sintetizzato
I'apporto e le esperienze dei tanti popoli (dai Greci

agli Arabi, ai Normanni, agli Spagnoli) che in Sicilia
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hanno esercitato il loro dominio, lasciandovi la
ricchezza delle loro scoperte, anche quelle, dunque,
della buona tavola. La cucina siciliana, agricola e
marinara insieme, non ha confini: figura anche in
celebri ritrovi e ristoranti di Paesi lontani, dove viene
proposta con grande nobilta e allegria da siciliani
trasferiti o da oriundi, e dove i gourmet di tutto il
mondo ne apprezzano aromi e gusto. Con questo
volume, la cucina del sole potra entrare in tutte le
case.

In oltre 450 ricette Gusto e semplicita, tradizione e
innovazione, nelle migliori ricette di pesci, molluschi
e crostacei Grazie al turismo, la cucina di mare della
Sardegnha e andata incontro a una veloce evoluzione
che, ispirandosi agli usi locali, ha permesso all’isola
di toccare le vette assolute del gusto. Accanto a una
cucina povera, basata sull’utilizzo di pesci meno
pregiati, tipica delle popolazioni che abitano la costa,
si e andata sviluppando una cucina estremamente
raffinata, per accontentare i palati fini dei villeggianti.
La materia prima non manca: dai crostacei della
zona di Alghero ai tonni di Carloforte, fino alle
grigliate di pesce di Palau, della Maddalena o di
Cala Gonone, le preparazioni gastronomiche si sono
diversificate sempre piu, accogliendo elementi
innovativi senza pero mai rinnegare la tradizione
isolana. Laura Rangoni sommelier, giornalista iscritta
allAssociazione Stampa Agroalimentare, € tra i piu

conosciuti autori italiani contemporanei di cucina.
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Studiosa di tradizioni popolari e ricercatrice di storia
dell’alimentazione e della gastronomia, ha all’attivo
un centinaio di pubblicazioni tra saggistica e
manualistica e ha scritto su quotidiani nazionali e su
numerose riviste di settore. E presidente del Centro
Studi Tradizioni Alimentari Eno Gastronomiche. Con
la Newton Compton ha pubblicato, tra gli altri,
Ammazzaciccia; La cucina piemontese, La cucina
bolognese; La cucina toscana di mare; La cucina
sarda di mare; La cucina milanese; Turisti per cacio;
Kitchen Revolution; La cucina della salute; Il grande
libro dell’orto e della cucina naturale; 1001 ricette di
pizze, focacce e torte salate; 1001 ricette della
nonna.

Compiendo una sorta di pellegrinaggio
gastronomico, I'autrice entra nei piu famosi luoghi di
pace e spiritualita usando la porta della cucina e
propone ricette originali che suore, monaci e frati
cucinieri le hanno voluto regalare. Attraverso i piatti
proposti, il libro fa scoprire un mondo ancora oggi
carico di fascino, quello della vita in monastero, in un
percorso che e — insieme — gastronomico, culturale
ed esistenziale. « Un grande repertorio di ricette
attinte alla sapienza culinaria di monasteri e
conventi: la storia, le curiosita e gli antichi segreti,
insieme a dosi, fasi di preparazione, tempi di cottura
e realizzazione. « Un “pellegrinaggio gastronomico”
ricco di consigli per la cura e il mantenimento della

salute attraverso una cucina semplice, economica e
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rispettosa dell’ambiente. ¢ Il ricettario € diviso per
portate, secondo la disponibilita stagionale degli
ingredienti: primi, carne, pesce, formaggi, uova,
verdure, pane, dolci, vini e liquori. Con tanti aneddoti
legati a ogni pietanza.

In oltre 200 ricette Il meglio di un’antica tradizione
culinaria che ha conservato la semplicita e la
genuinita originarie Oltre duecento gustosissime
ricette che vanno dagli antipasti ai dolci; il meglio di
un’antica tradizione culinaria viene offerto e messo
a disposizione, in modo completo e ragionato,
affinché ogni lettore possa concedersi il piacere e la
felicita conviviale che solo una buona tavola puo
dare. Se c’e un campo in cui e giusto e opportuno
conservare e difendere la tradizione, questo ¢ |l
campo della gastronomia. Cio vale in particolar
modo per la cucina romana, le cui origini vengono
fatte risalire da alcuni studiosi addirittura alla Roma
imperiale: cucina semplice e non ricercata per
eccellenza, realizzata con ingredienti facili da
reperire e sempre a portata di mano (pur nel rispetto
dei cicli stagionali). Il volume raccoglie inoltre le
principali ricette della cucina ebraico-romanesca: dai
notissimi carciofi alla giudia al risotto di Shabbat, dal
pane a forma di treccia agli aliciotti con I'indivia, il
lettore trova qui elencate e commentate
gustosissime pietanze nate dalla semplicita e
soprattutto in seno all’ambiente familiare. Infatti e

proprio nella casa che la cucina ebraica ha avuto
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sempre la sua base, seguendo i dettami di un’arte
culinaria tramandata oralmente da madre in figlia, da
suocera a nuora. E grazie alla sua genuinita la
cucina ebraico-romanesca si affianca benissimo a
guella romana e ambedue si completano
scambievolmente per la delizia e il piacere dei
buongustai romani e non romani. Giuliano Malizia
nato a Roma nel 1929, ha cominciato a occuparsi di
cultura romana dal 1950. Da allora ha vinto
numerosi premi per le sue opere in prosa e in versi,
tra le quali ricordiamo Cara Roma, ti scrivo questa
mia. Per la Newton Compton ha pubblicato La
cucina romana e ebraico-romanesca, Le statue di
Roma, Gli archi di Roma, | ponti di Roma, Testaccio
e Proverbi, modi di dire e dizionario romanesco.
«Una storia in cui I'arte culinaria diviene
appassionante come un romanzo giallo, solo piu
esotica e decisamente piu erotica» (Frankfurter
Allgemeine). Il sesso, il cibo e la giustizia, la crisi
economica e l'identita individuale: Il talento del
cuoco racconta i paradossi della societa europea,
dei cittadini di un mondo che diviene sempre piu
instabile e ingiusto. In cui il piacere - del corpo, della
mente, del palato - € la merce piu preziosa di tutte.
Riferimenti all'attivita di Leonardo come
organizzatore della Festa del Paradiso; accenni
all'apocrifo Codice Romanoff; breve descrizione dei
codici di Leonardo in relazione ad argomenti di

ambito conviviviale e culinario.
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L'illustrazione esemplare di una ricerca e di una
riflessione di storia totale che riesce a combinare idee,
valori e pratiche. E anche una storia d'ltalia e degli
italiani spiegata con realismo concreto, sapienza e
umorismo. Un bel libro. Jacques Le Goff Un libro
gradevolissimo che ci guida a un ritorno all'amore per il
convito come momento essenziale nella storia del vivere
civile. Tullio Gregory

Per un lungo periodo, che é durato secoli e secoli
(dall’eta romana al Settecento), le spezie sono state
necessarie. Non beni superflui o lussuosi, come vuole la
vulgata oggi imperante, ma beni primari, a larga
diffusione, accessibili a nobili, ecclesiastici e mercanti,
cosi come a calzolai, muratori e contadini: insomma,
prodotti per tutte le tasche. Questa € la storia insolita che
il libro ci racconta, frutto di una ricerca accurata e
innovativa, che si é avvalsa, oltre che dei soliti ricettari,
di fonti spesso trascurate: lettere di mercanti, liste della
spesa, libri dei conti, opere letterarie e pittoriche, diari di
viaggiatori, indagini archeologiche e rilevazioni di prezzi
e salari. Ma perché le spezie erano indispensabili? La
risposta € nel sistema di cottura, rimasto per tanto tempo
inalterato nella sua primitiva semplicita: il risultato erano
vivande insipide, per niente appetibili. Inevitabile allora il
ricorso a forti condimenti correttivi, alle spezie per
I'appunto: nessuna pietanza, neppure un piatto
semplice o popolare, poteva farne a meno. Le cose
cominciarono a cambiare nel Seicento, quando,
sull'onda dell’evoluzione degli strumenti culinari avviata
in precedenza nelle corti rinascimentali italiane, in tutta

Europa prese a soffiare il vento della «rivoluzione dei
Page 13/15



fornelli», che consenti finalmente, attraverso la
regolazione del calore, sia di esaltare le caratteristiche
specifiche dei cibi, sia di realizzare le preparazioni piu
raffinate. La sorte delle sostanze esotiche era cosi
segnata, anche se non il loro definitivo tramonto. Non piu
regine come un tempo, le spezie hanno saputo riciclarsi,
accontentandosi di accompagnare i nostri cibi, ma
conservando sempre un po’ di quel luccichio lasciato dai
fasti del passato. Ed € in quel periodo di gloria che
I'autore ci porta, dosando sapientemente accuratezza
storica, ironia e puro piacere del racconto.

Giuseppe Castaldi, commissario bolognese,
sessant’anni, sta per andare in pensione e a un mese
dalla conclusione di una dignitosa carriera alla Omicidi di
Bologna si trova costretto a indagare su due diversi casi,
una strage familiare in un appartamento di via Zanardi, a
due passi da Porta Lame, e il presunto suicidio di un
collega e amico trovato morto nella sua vasca da bagno.
| due casi sembrano semplici e scontati, Castaldi conta
di chiuderli prima del sospirato pensionamento e,
coadiuvato dalla sua squadra, comincia a lavorare su
entrambi i fronti. Grazie ad alcuni indizi lasciati dal
suicida prima di morire, l'intera indagine si complica
svelando un risvolto oscuro e inaspettato che coinvolge
la migliore borghesia bolognese. Le conseguenze
saranno dirompenti e nonostante i tentativi di depistaggio
la verita verra a galla sconvolgendo equilibri sociali fino
ad allora immutabili.

Frittelle e focacce, farinata, pesto, stoccafisso, meringhe
e pandolce sono alcuni dei prodotti di questa cucina, che

possiamo assaporare fino in fondo solo conoscendone
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anche la storia, a partire dalla posizione geografica di
Genova. Chiusa tra mare e colline, ha potuto sviluppare
una sua gastronomia solo grazie alla fantasia dei suoi
abitanti, che con grande ingegno hanno saputo
coniugare i prodotti del bosco, dell’orto, del mare e,
soprattutto, dei loro traffici mercantili. Ma la sua cucina e
anche ricca di paste fresche: pansaotti, ravioli, ripieni di
vitello, animelle, uova, erbe, pangrattato e parmigiano.
Una tecnica, quella del ripieno, utilizzata dai marinari per
fare tesoro dagli avanzi del pranzo, tecnica che
ritroviamo anche nelle torte come la “Pasqualina” e nei
secondi come la “Cima”. E per il pesce? Troviamo
soprattutto quello adatto alla conservazione come il
pesce azzurro.
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