IL RICETTARIO DEL CAMPANILE
NOVEMBRE SICILIANO

111 mese di novembre € i1l mese dedicato ai no-
strl cari defunti ed e giusto parlare del rap-
porto che noi siciliano abbiamo con 1 nostri
morti. Ad un non siciliano pud sembrare stra-
no, e sicuramente contraddittorio, donare ai
bambini giocattolit e dolcetti in una ricorren-
za che dovrebbe essere intrisa di tristezza. A
noi no. Basti pensare ai nome che viene dato a
. |un dolcetto i1n particolare: ossa di morto. An-
e 4/ni addietro era normale, oltre che doveroso,
wdare al fTiglio 1l nome del nonno e ricordare
ai passanti la morte che colpiva la casa, con
una vistosa iInsegna nera. E non era 1In con-
traddizione la manifestazione esagerata del dolore per la morte (fino
all’assunzione di donne pagate per pilangere e strapparsi 1 capelli),
con 1 pranzi ritualit chiamati Consuli (da consolare) che amici e paren-
ti preparavano (o li1 facevano arrivare dal ristorante) per 1 familiari
deir defunti.
Il perché di tutto questo lo si pud spiegare forse per 1 tanti lutti
che nei millenni hanno segnato la nostra terra, forse perché piu tradi-
zionalisti di altri popoli abbiamo mantenuto 1l culto der morti che
trae origine dai latini, forse per esorcizzare una paura atavica, la
paura della morte.
Ma nel mese di novembre c’e una festa importante. E una festa che ha
rappresentato nella tradizione della cultura agro-pastorale la fine di
qualcosa e 1l’inizio di un’altra: s. Martino. FiInisce a Stasciuni e co-
mincia ‘u 'Mernu. E la fine della campagna agraria, la fine della fer-
mentazione del vino, la fine dei contratti agrari e 1’inizio della sta-
gione iInvernale con la preparazione dei terreni per la semina dei cere-
ali, l’assaggio del primo olio e delle prime conserve alimentari,
1’inizio delle festivita natalizie. Mentre nei campi gli aratri scava-
vano nel profondo della terra, nelle dispense contadine si selezionava-
no 1 legumi migliori per le semine di dicembre, nelle cantine si assag-
giava 1l primo vino. In verita, i1l contadino non aspettava san Martino
per assaggiare il vino. 11 vino era seguito giorno per giorno.
All’orecchio, agli occhi e al naso attento del contadino, ogni varia-
zione del borbottio delle botti, ogni precipitazione delle sospensioni,
ogni alito aveva un significato.
L”assaggio del primo vino, alla fine della fermentazione, oltre che
gioiosa soddisfazione, era un test. Finita la fermentazione, se tutto
era andato bene, se tutti gli zuccheri si erano svolti, si conosceva la
gradazione reale 1n alcol. Ormai questa non sarebbe piu cambiata e
1’ impegno era ora proteso tutto all’affinamento, fino ad ottenere i piu
importanti vini al mondo, 1 vini di Sicilia.
Come ogni festa che si rispetti, anche san Martino ha una sua gastrono-
mia che si esplicita in Mufuletti e 1 Viscotta di s. Martinu. 1 mufu-
letti sono deir panini molli, la loro origine e sicuramente francese, e
possono essere ripieni dolci, salati o azzimi.

A_B.

Se volete preparare 1 muffuletti di duro e molto profumato. La ricetta pre-
una volta: Impastare pari quantita di vede 800 gr. di Tarina di rimacina-
farina rimacinata e patate, lievito ta,250 di zucchero, 200 di strutto, 50
madre, zafferano, sugna e semi di fi- di lievito di birra, due cucchiai
nocchietto selvatico. Formate delle d’anice e un cucchiaino di cannella in
piccole corone e lasciate lievitare. polvere. Impastare 1l tutto con acqua
Una volta lievitati cuoceteli e anco- tiepida e lavorarla a lungo, quando e
ra caldi e farciteli a piracimento con pronta fare delle forme di bastoncini e
ricotta (forma dolce) o con cipolla e attorcigliarli a turbante. Altra forma
salsiccia sbriciolata (forma sala- puo essere a ciambella e condirla con
ta).ll Dbiscotto di s. Martino € un la ricotta.

dolce pan siciliano, € un biscotto
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‘Unn’e Pasqua, s’un si mangia a-

gneddu. Qualcuno forse ricordera
glt agnellint i1nfiocchettati di
rosso che ancora trenta 0]

quarant’anni fa venivano donati,
ancora vivi, durante la Settimana
Santa. Erano regali importanti, se
dovevano essere comprati, che non
tutti potevano permettersi, e chi
Ii riceveva era iInsignito di un o-
nore particolare. Chi 1nvece non
Ii comprava, ed erano 1 pastori,
integrava col regalo degli agnel-
Ii, ma anche del formaggio e della
ricotta, 1 canoni
d’"affitto dei
terreni da pasco-
lo. Chi volesse
leggere bellissi-§
me pagine al ri-@#
guardo, puo ri-§
spolverare 113t
Gattopardo, quan-§
do il pastore g

presenta al Prin-#
cipe Salina gli
agnelli e le for-
me di canestrato.
chi rinunciano,

Ancora oggi
anche a costo di
sacrifici, a mangiare 1l giorno di

po-

Pasqua, agnello o capretto, e se
poi le finanze proprio non lo per-
mettono si ripiega sSu una rinisca
(pecora giovane che non ha ancora
partorito), se non Su una pecora.
Quindi se anche 1 poveri fTacevano
sacrifici per 1la ricorrenza pa-
squale pur di allestire un pranzo
speciale sostanzialir differenze

1l gusto della tradizione
Agneddu

‘o fornu

rimanevano e rimangono, nel mangiare
della Settimana Santa, tra una gastro-
nomia cittadina e una contadina. La
tradizione alimentare e infatti diver-
sa da una zona all’altra della Sicilia
e risente delle i1nfluenze dei popoli
che, 1n tempi passati, ebbero 1 loro
insediamenti. Nelle zone montane e nei
paesi dell’entroterra che vivono di
pastorizia trova molto impiego i1l ca-
strato, la carne di pecora e 11l ca-
pretto. Poiché nelle nostre zone fanno
assegnamento sul pascolo i1nvernale per
raggiungere 1l massimo delle produzio-
ni di latte e usanza
praticare il cosiddetto
agnellaggio invernale.
La monta delle pecore e
delle capre avviene in

estate, la nascita de-
glt agnelli e dei ca-
pretti neil primi mesi

dell’”anno e la macella-
zione di questi 1In pri-
mavera. In questo modo
viene sfruttata
1"attitudine latte de-
glt animali nel periodo di maggiore
disponibilita dell’ alimento e le pro-
duzioni lettiero-casearie raggiungono
i1l massimo in qualita e quantita. Come
spesso avviene, da una necessita lavo-
rativa, In questo caso zootecnica, nha-
sce una tradizione: 1l capretto e in-
fatti 1l tradizionale piatto delle no-
stre famiglie costituendo, nello stes-
so tempo, una vera e propria raffina-
tezza gastronomica.

Angelo Benivegna

Ingredienti
per 4 persone

1 Agnello da latte, dal
peso di seil sette chi-
I,

200 gr. di sugna,

cipollette nuove lunghe
e sottili,

1 chilo di patate,
1 It. di vino bianco,

te

fatelo rosolare,
ha preso un bel colore dorato,
matelo con
le patate tagliate a tocchetti,
i1l rosmarino,

RICETTA
gA Tagliate 1l capretto a
- pezzi grossi, spalma-
~~“telo con [la sugna,

)

. = mettetelo In un tegame

~con le cipollette e
quando 1l capretto
stu-
i1l vino bianco. Aggiunge-

i1l sale e 1l pepe. Po-

netelo i1n Tforno caldo per circa
1 mazzetto di rosmari- un’ora, girando un paio di volte 1
no, pezzi del capretto durante la cottu-
olio, ra. Servitelo ben caldo.
Sale, pepe.

IL CAMPANILE
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La caponata ¢ uno dei prodotti piu
celebri e tipici della gastronomia parola resta ancor oggi
siciliana. Si tratta di un insieme tant"e che,
(per lo piu me- re
con sugo di
modoro, sedano, olive e capperi in tuali
salsa agrodolce. Ne esistono nume- di
rose varianti, a seconda degli in-
ricette classiche anche essere

di ortaggir fritti
lanzane), conditi

gredienti: le
raccolte in tutta
I"i1sola sono ben 37.
Diffusasi i1n tutto
i1l Mar Mediterraneo,
oggi €& generalmente
utilizzata come con-
torno o0 antipasto,
ma sin dal 1700 co-
stituiva un piatto
unico, accompagnata
dal pane. L"etimolo-
gia deriverebbe dal
"‘capone', nome con
i1l quale 1i1n alcune
zone della Sicilia ]
viene chiamata la Lampuga,

nelle tavole
pica della caponata.

polo,
costoso pesce,

ne. Qualcuno sostiene che
del piratto derivi

alle taverne deil marinail.

un pe-
sce dalla carne pregiata ma piut-
tosto asciutta che veniva servito

1l gusto della tradizione

LA CAPONATA

risalire all“etimologia esatta della
un®impresa,
nel tentativo di traccia-
la storia della sua origine, si
chiamano i1n causa anche 1 suoi even-
rapporti con 1 termini iberici
capirottata, capirotada o capiro-
nades. Ma la parola caponata potrebbe
legata a quella latina
""caupona', ossia taverna
od ostessa, ed
all’aggettivo  "cauponia',
venendo cosi a significare
"cibo da taverna'. Seguen-
do una tale iInterpretazio-
ne, si ritiene che la ca-
ponata sia fatta di '‘cose
varie"” ed, anche al di la
dalla stagionalita degli
ortaggi, € possibile ipo-
tizzare

l"esistenza di due grandi
formule di caponate: quel-
la a base di verdure (dei
poveri) e quella a base di pesce. La
caponata siciliana vegetariana, 'dei
poveri', si é evoluta con la presenza

po-

dell"aristocrazia di melanzane, sedano, cipolle, olive,
condito con la salsa agrodolce ti-

capperi e, raramente, carciofi, 1In

Diventa a salsa agrodolce (aceto piu miele, op-
questo punto probabile che 1l po-
non potendo permettersi il
Inizido a sostitulr-
lo con le piu economiche melanza-
i1l nome
in realta dalle nel
"‘caupone'™, con cuil ci si riferisce
Tuttavia pubblicato a Napoli nel 1839.

pure aceto piu zucchero). Nelle capo-
nate con presenza di pesce sono note
diverse ricette, a partire da quelle
che Ippolito Cavalcanti, discendente
diretto del piu noto Guido, riporta
suo libro '"La cucina teorico-
pratica con corrispondente riposto",

Ingredienti per 4 persone

4 melanzane di media grandezza

2 cipolle medie

100 gr. di capperi

2 cuori di sedano

3 pomodori maturi

150 gr. di olive verdi denocciolate
1 bicchiere di acete bianco

3 cucchiai di zucchero

Olio extravergine d’oliva

Sale
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RICETTA

Preparate prima degli altri ingredienti le melanzane
poiché devono perdere I’ ”amaro” per un paio d’ore.
Tagliatele a tocchetti e copritele di sale grosso da cuci-
na e acqua, una volta passato il tempo indicato asciuga-
tele. Intanto potete preparare le 2 cipolle che andranno
affettate finemente e soffritte con i cuori di sedano
sempre sminuzzati, le olive ed i capperi. Dopo aver fat-
to rosolare questo soffrittino potete aggiungere i 3 po-
modori maturi che andranno preventivamente sbollen-
tati e privati di pelle e semi. Lasciate cuocere questo
sughetto per una quindicina di minuti. Nel frattempo
iniziate a friggere i tocchetti di melanzane in olio
d‘oliva abbondante ed aggiungetele, a frittura ultimata,
al sugo che avete preparato, unite 1’aceto e lo zucchero
al tutto e lasciate cuocere fino a che tutti gli ingredienti
non vi sembreranno ben amalgamati (all’incirca 15/20
minuti). Lasciate raffreddare e servite.




IL RICETTARIO DEL CAMPANILE
IL GUSTO DELLA TRADIZIONE

Per secoli, forse millen-
ni, le fave so-
no state alla
base dell’ ali-
mentazione dei
contadini sici-
liani: facili
da coltivare,
non bisognano
di particolari
concimazioni,
anzi concimano
il terreno men- \
tre crescono fissando azo-

to e dopo, quando la pa-
glia di fave viene mi-
schiata alla terra. Sono

facili da conservare una

crostoni di pane. Oppure con
la pasta,
rigorosamen-
te tagghia-
rina, cioe
trenette,
meglio se
fresche. 11
macco e buo-
no anche
freddo, anzi
molti lo

: preferiscono
freddo, ed e possibile, come
la polenta tagliarlo a fette
dopo che si e raffreddato,
infarinarlo e friggerlo. |
nostri antenati lo portavano

MACCO DI FAVE

Ingredienti

Pasta ditaloni gr. 500, fTave
secche o fresche gr. 500, fi-
nocchietti di montagna gr.
200, 1 cipolla, 1 pomodoro,
una o due teste d’aglio, olio
extravergine d’oliva sale e

pepe (-.b.

Preparazione

Preparare un soffritto di ci-
polla e quando comincia a co-
lorare aggiungete un pomodoro
tagliato a meta, una o due te-

volta secche, e come tutti nei campi
i legumi apportano Bummuli, delle
all’alimentazione contadi- bottiglie di

conservato nei
specie di
terracotta che

ste d’aglio intere e ben lava-
te e qualche mestolo d’acqua.
Coprite e fTate prendere 1l

na, quelle proteine 1iIndi- agivano come termos, per : . -

spensabili a compensare consumarlo caldo al momento bo!lorg-_Aqglungete ! Tinoc-
1"assenza di carne. In al- della pausa del pranzo. U- chietti mnsieme alle fave e se
cune aree siciliane sono sando 1l macco come una pu- necessario altrg acqua. Com?
diffusi altri legumi come rea di patate si pud Tfare pI?SS|vam§nte ¢t vorra quast
piselli, ceci, cicerchie e anche un Gattd: la prepara- 40 ©ora di cottura, sempre a
soprattutto lenticchie, ma zione e 1identica a quella fuoco basso e mescolando. Alla

le fave non mancano mai. del gatto di
Il Macco € una purea, iIn ripieno si

essere di
di fave secche. 11 Macco cicoria.
si consuma caldo come mi-
nestra, accompagnhandolo a

patate,
mette la salsic-
questo caso di fave, e puo cia saltata in padella, ri-
fave fresche o cotta, caciocavallo fresco e

A_B.

fine le fTave debbono essere
completamente disfatte, ma 1
finocchietti no. Condire con
1"olio, 1l pepe macinato al
momento e i1l pecorino.

G.S.

ma nel

Lu prattu prifiritu
Ognunu mangia cu lu so

palatu

"8 e ogni palatu ha certu
- lu soO gustu,

~ lu Tiziu nesci pazzu ppi
l"arrustu

mentri lu Caiu voli lu
stufatu,

Cu € ca ppi la gula ‘unn’ha piccatu

circannu di ’'ngrassari lu so bustu?

Sulu c’unn’havi panza, (dicu Jjustu?)

o puru cu ‘muriu appena natu.

Signhurinedda vui cchi prifiriti?

Mi 1’hannu dittu: siti dilicata

e ‘nveci di pitanzi, crudi o cotti,

cosi ca certu vui nun digiriti,

mangiati sulamenti ‘na frittata

fatta tutta di cori di picciotti!

ALFREDO RUTELLA
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Come vino da abbinare a
questo tipico pilatto si
consiglia Il Nero d’Avola,
noto anche come Calabrese o
Calabrese d’'Avola, €& uno
dei vitigni rossi piu rino-
mati della produzione vini-
cola siciliana, soprattutto
quelli prodotti ad Avola, Noto e
Pachino.
I vini fatti col Nero d’Avola sono
esportati i1In tutto il mondo. Sono
tipicamente vini forti e corposi.
Proprio a causa della sua robustez-
za, 1l vitigno viene generalmente
unito ad altri piu leggeri; un e-
sempio iIn questo senso e il Cera-
suolo di Vittoria DOCG (titolo al-
colometrico 13%) ricavato da Nero
d’Avola e Frappato.
A dispetto del suo nome, che sugge-
risce la provenienza dalla Cala-
bria, il ™"Calabrese™ €& presente
quasi esclusivamente in Sicilia, iIn
quanto deriva dall’antica Casata
Calabrese originaria della zona di
Modica - Avola.
Talvolta viene utilizzato per il
taglio di vini come il Merlot, 1l
Cabernet Sauvignon e soprattutto
con 1l Syrah, abbinamento che sta
dando eccellenti risultati
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a cura di Rino Spampinato

1l gusto della tradizione

Anni
fa, mi
ero da
poco
trasfe-
rito a
vivere
i n
cam-
pagna,
mi e
capita-
to di imparare dai contadini alcune cose
sulle verdure selvatiche e sul loro uso ali-
mentare. Ovviamente nei secoli passati le
verdure selvatiche hanno fatto parte della
dieta della nostra societa agropastorale,
piu per necessita che per scelta. Non sono
neanche troppo lontani i giorni in cui il
popolo conosceva le proteine della carne
solo per sentito dire, e in ogni caso la po-
ca carne consumata era frutto di autopro-
duzione. Oggi, che le condizioni econo-
miche della popolazione rurale non sono
piu per fortuna quelle della prima meta
del 900, la scelta di consumare le verdu-
re selvatiche assomma in se valenze eco-
nomiche, gastronomiche e culturali.

A questa realta non fa purtroppo riscontro

una consapevolezza orizzontale, nel senso
che mentre nelle popolazioni rurali (meno
acculturate) la raccolta e il consumo di ver-
dure selvatiche ha motivazioni sia economi-
che che prettamente legate al gusto, nei sici-
liani piu acculturati a queste motivazioni si
assommano scelte culturali.

E la riscoperta delle radici, che se fatta scan-
sando abilmente le lusinghe del freezer e del-
la miriade di vasetti che propongono impro-
babili prodotti tipici che di tipico hanno solo
il nome e un pezzo di stoffa a quadretti che
ne ricopre i coperchi, riservera sorprese che
entusiasmeranno i nostri palati. E la voglia di
mangiare “buono e sano”, che attraversa la
societa intelligente e attenta, certi dell” onesta
dell’equazione che fa del “selvatico” sinoni-
mo di sano.

Quando, e non sara mai troppo presto, la cul-
tura agropastorale sara riconosciuta come ta-
le, tutto questo potra essere patrimonio di tut-
ti e finalmente le popolazioni contadine sa-
ranno coscienti di essere orgogliose custodi
del loro passato, delle loro memorie, delle lo-
ro tradizioni.

Angelo Benivegna

Pasta ccu I sparaci

g/

Ny
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Spaghetti gr. 500, asparagi scuri di bosco gr. 100, 5
cipolline, vino bianco It. 1, formaggio pepato grattu-
giato, sale e pepe q.b., olio di oliva di frantoio gr.
100.

In un tegame di creta di media grandezza mettere
I’olio, le cipolline di stagione tritate grossolanamente,
le testine degli asparagi, 1/2 litro di acqua, sale e pepe
e cuocere a fuoco lento per 15 minuti circa. Aggiun-
gervi quindi il vino bianco e lasciare sobbollire per
altri 5 minuti. A parte lessare la pasta al dente. Scolar-
1 la bene ed unirla agli asparagi facendo riposare il tut-
) /"/ to per alcuni minuti circa. Condire con il formaggio
' pepato e servire.

G.S.

Tratto da La cucina tradizionale Ennese
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IL GUSTO DELLA TRADIZIONE: L’ARANCINO

Furono
gli ara-
b i -
berberi
ad im-
portare
in Sici-
lia il
riso in-
torno al
nono se-
colo. In un primo tempo venne
coltivato su vasta scala, prima
tra Ribera e Sambuca, e quindi
nell’alcamese. Poi 1le risiere
si spostano iIn Spagha, dove
trovano una umidita piu adatta,
ma le ricette a base di riso
restano. Primi fra tutti gli a-
rancini, non proprio quelli che
conosciamo oggi, ma delle pol-
pettine di carne trita mischia-

ti al riso e allo zafferano.
Ancora oggi nella nostra pro-
vincia, €& possibile trovare 1

“ganeffi di risu”, una sorta di
polpettine di risotto alla mi-
lanese, passate nell’uovo, nel-
la farina, fritte e poi servite

col brodo di carne e formaggio
grattugiato. Del riso la nota
piu curiosa e un’altra. Il fa-

moso riso alla milanese, o ma-
gari il suo antenato (riso,
brodo di carne, midollo e zaf-
ferano), In realta nasce in Si-
cilia e dopo si diffonde in
Spagna al seguito delle colture
di riso. Poi gli Aragonesi lo
riportarono in Sicilia, e iIn-
sieme a loro risali 1’Italia
sino alle regioni del Nord-
Ovest, dove nelle campagne del
vercellese trovo le condizioni
pedoclimatiche ottimali per at-
tecchire. Ritornando agli arabi
-berberi di Sicilia si sa che

INGREDIENTI
Le quantita degli
ingredienti da uti-
lizzare, sono 1n
proporzione alla
quantita degli ospi-
ti e della loro
“predisposizione”
verso gli arancini.

Riso;

1 spicchio
1 cipolla;
1 carota;
Sedano;

d’aglio;

carne tritata per ragu;

Vino;

brodo di cottura;
concentrato di pomodo-
ro.

IL CAMPANILE

facevano delle polpette di riso
che poi cuocevano nel brodo di
carne. Probabilmente non c’e un
momento preciso In cul nascono 1
moderni arancini, ma piuttosto,
si pensa, che siano frutto di una
lenta evoluzione durata secoll.
D’altronde anche gli arancini mo-
derni di cingquant’anni fa erano
molto diversi di quelli attuali:
in genere piu grossi, finivano a
punta e somigliando piu a delle
pere che a delle arance. Erano
solo di due tipi: 1 piu diffusi
avevano un ripieno di ragu e pi-
selli e quelli piu raffinati al
prosciutto e mozzarella. Nel tem-
po gli arancini hanno cambiato
forma e, mentre & sempre piu dif-
ficile trovare gli arancini a pe-
ra, 1 rosticcieri siciliani 1In-
ventavano nuovi ripieni, primo
fra tutti quello agli spinaci,
dandogli la forma schiacciata di

una ciambella. Poi verranno quel-
con le sal-

forse piu
gam-

i ai funghi, quelli

sicce Ffino a quelli,
discutibili, con ripieni
beretti, salmone e polpa
di granchio. Fare gli a-
rancini non e difficile,
serve solo un po’ di ma-
nualita e allenamento.
Prima di tutto lessare
il riso, un buon riso ma
non necessariamente re-
sistentissimo alla cot-
tura, anzi per poterlo
appallottolare & bene che il riso
non sia al dente e che soprattut-
to venga lessato con 1’acqua
strettamente necessaria cosi di
non doverlo lessare. L’amido pre-
sente nel riso facilitera infatti
il confezionamento dell’arancino.
Per il ripieno dell’arancino con

di

all’acquabollente lo zafferano. Cot-
to il riso condirlo con abbondante
parmigiano grattugiato, un uovo per
ogni chilo di riso, il burro e farlo
raffreddare. Per 1la preparazione
fatta In casa €& preferibile prepara-
re degli arancini piccoli. La scelta
non & puramente estetica ma pratica,
infatti gli arancini non sono da
mangiare seduti con coltello e for-
chetta. Sono cibo da strada, da man-
giare all’impiedi e quindi 1’ aran-
cino piccolo é piu pratico. Per la
preparazione dell’arancino bisogna
mettere un cucchiaio di riso nel
palmo di una mano e con le dita
dell’altra apritelo a conchettina.
In gquesta conchettina porre un buon
cucchia io di ripieno e chiudendo la
mano avvicinare il riso fino a chiu-
dere 1l’'arancino, eventualmente si
pud aggiungere un po’ di riso come a
fare un tappo; stringere adesso
1”arancino, tenendo le mani unite a
conca, per far bene compattare il
riso, e passarlo in una miscela di
rosso d’uovo e d'acqua e poi nel
pangrattato. GIli arancini vanno
fritti rigorosamente
in olio molto abbon-
dante e molto caldo.
Un consiglio, non far-
~ si mai fregare dalla
) fretta di mangiarlo
perché gli arancini
non TFfiniscono di cuo-
cere quando si tolgono
dall’olio, ma almeno
cinque minuti dopo. Il perché é& pre-
sto detto: il calore dell’olio wvuole
il suo tempo per arrivare al centro
dell’ arancino, ed altro tempo per
uscirne. Per questo anche se gli a-
rancini dovessero sembrare fredde al
tatto, all’ interno potrebbero avere
ancora una temperatura lavica.

la carne bisogna aggiungere
ARANCINO ALLA CARNE
Oggi il costo degli a- Preparare un ragu di
rancini si & notevol- tritato con aglio, ci-
mente elevato. Pertanto Polla, carote e sedano.

Fare soffriggere bene e

se si ha la predisposi-
zione e 1l pilacere a
cucinare, €& piu sempli-
ce e meno costoso, ol-
tre che piu buono, pre-
pararselt a casa. La
prima volta sara un po-
co piu difficile, 1In-
tanto per capire bene
le quantita da utiliz-
zare per singolo aran-

cino, ma poi, prenden-
doci la mano sara sem-
plicissimo, quasi come

preparare una pizza. E
poi, volete mettere 1l
sapore delle vostre

prelibatezze?

G.S.

a lungo le verdure con
la carne, e poi 1irro-
rarle di vino vecchio.
Fatto evaporare il vi-
no, dilluire 1l soffrit-
to con qualche mestolo
d’acqua dove sciogliere

1l concentrato di pomo-
doro. Abbassare la
fiamma, coprire e Tare
cuocere a fuoco lento,
almeno per un paio
d’ore. Di tanto in tan-

to aggiungere qualche
mestolo di brodo. Al
termine della cottura

lasciare raffreddare
per la preparazione
dell’ arancino.
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“La Cuccia” dolce NATALE SICILIANO

La ""Cuccia™ e i1l dolce che i1naugura le festivita na-
talizie. E la tradizionale e piu diffusa pietanza
siciliana, preparata 1l 13 dicembre, 1l giorno
della festa patronale di Santa Lucia.

La Cuccia, da cocci come vengono chiamati In Si-
cilia 1 chicchi di grano o dall’ arabo Kesc come
e chiamata la Cuccia In Egitto, e gran lesso.
Quindi quanto di piu antico, e semplice, una
tradizione gastronomica puo ricordare. Quello
che 1"ha fatta perdurare fino ai giorni nostri,
nonostante 1 radicali cambiamenti alimentari, e
stata la ritualita a cui e legato il consumo
della Cuccla. Non e difficile far risalire 1’uso
di mangiare 1l grano bollito ai sacrifici rituali
che gli antichi greci facevano per la festa di Dio-
niso nel mese di Poseidon 1’attuale Dicembre, ma le
leggende che legano sacro e profano nell’uso della Cuc-
cia, per noi siciliani risalgono al XVIl secolo. Una grave care-
stia, 1l’arrivo di una nave carica di grano 11 13 Dicembre,
1"assalto della folla per procurarsi il cibo poil consumato lesso,
senza perdere i1l tempo di passare ad un mulino per macinarlo. Un
episodio successo chissa quante volte nel passato siciliano, co-
stellato di carestie.

La Cuccia, alimento sostitutivo per un giorno del pane e della pa-
sta, non € piu sacrificio rituale ma celebrazione, ricordo. Cosi
i1l legame tra la Cuccia datata 13 Dicembre e S. Lucia diventa uni-
co, solido e..Territoriale. La Cuccla e un piatto salato, poi reso
piu appetibile dall’aggiunta di miele o del Vinu Cottu, poiché so-
o questi erano 1 dolcificanti dei nostri antenati, ma oggi la
Cuccia e diventata un dolce vero e proprio. Di tradizionale e ri-
masto 1l’uso di regalarla o di offrirla agli ospiti e un tempo si
faceva mangiare anche aglt animali di casa.

A_B.

Diversi sono 1 modi di cuci-
nare la Cuccia, ma nol Vi
vogliamo dare la ricetta del
modo piu diffuso In Sicilia
di preparare 1la Cuccia..
quella dolce. GIi1 1i1ngre-
dienti base sono 500
grammi di frumento tenero,
50 grammi di ricotta fre-
sca, 300 grammi di zuc-
chero, 100 grammi di
cioccolato fondente,
mezza bustina di va-
niglia e 1l sale.

Il frumento va messo a
bagno tre giorni prima
della preparazione
del dolce; occorre
cambiare 1 "acqua
Spessissimo. 11
giorno prima della prepara-
zione del dolce, occorre

scolare i1l frumento, metterlo
In abbondante acqua leggermen-
te salata e cuocerlo a fuoco
lentissimo per sei/otto ore e
lasciarlo riposare nello
stesso tegame per l1"intera
nottata. Il giorno seguente
i1l frumento va scolato accura-
tamente e messo da parte 1In
una zuppiera. Intanto si
prepara la crema di ricot-
ta cuocendo a fuoco mode-
rato fino a lieve bollo-
re la ricotta e lo zuc-
chero e, dopo aver fatto
raffreddare 1l composto,
si aggiunge la cioccolata
a pezzetti e la vani-
glia. La crema cosi
ottenuta si aggiunge
al frumento e si otterra il
dolce. A. B.
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