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NEL FRIGO DI...

Margherita Oggero

Le prime due puntate della quarta
serie (v su Raillno del sequel «Prova-
ci ancora profs con Irene Pivetti so-

Non resisto senza no appena andate in onda. A prepa-
tre formaggi e amo rare i soggetti & sempre lei, Margheri-
le frittelle di mele ta Oggero, scritirice dalla prosa ele-

gante ¢ impegnata (F'ultimo libro ¢

S Ve,

a domani la Quaresima ci pur-
D ghera di tutti i nostri peccati di
gola carnevaleschi. Con I'alle-
a eccezione di Milano, dove il rito
mbrosiano consente di folleggiare an-
cora tutta la settimana. 1 latini diceva-
no «semel in anno licet insanire» (una
volta l'anno si pud festeggiare in mo-
do smodato). La vita attuale nelle me-
tropoli, tra social network, lelevisione
e brutte notizie economiche, ci ha fat-
to un po’ dimenticare le tradizioni del
Camevale. Eppure per secoli, in Italia,
& stata la festa pin allegra dell’anno, le-
gata alle maschere della nostra com-
media dell'arte, alle sfilate di carri alle-
gorici — che in provincia resistono an-
cora — e soprattutto ai
dolci: ogni regione del
Buon Paese ha mantenu-
to le sue specialita culi-
narie. Venezia, Viareg-
io, Ivrea (To), Acireale e
ciacca sono le capitali
in maschera d'Italia. Nel-
la Bologna medievale si
lanciavano pezzi di car-
ne alla folla vociante con
la «Festa della porchet-
tas, a Verona si celebra-
va dal XV1 secolo il «Bacanal del Gno-
co», mentire a Biella il lunedi grasso si
svolgeva la «regina delle fagiolates.
Ingu.n Vecche;%:ﬂibm di ctﬁizina datato
1939 firmato da Petronilla, la pediatra
mantovana Amalia Moretti Foggia -
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a cura di
Gigi
Padovani
e Clara
Vada

kg di frittelle
cotti nei giorni
di Carnevale

Nel periodo

di festa

stati spesi
circa120
milioni di euro

491 €

Spesa per fare
incasal kg

di chiacchiere

L'ora di pietra). La romanziera ama
anche la cucina, come si evince dalle
sue opere, nelle quali il cibo & prota-
gonista. «Che cosa non deve mai
mancare nel mio frigorifero? Alme-
no un tris di formaggi - risponde di-
vertita — e poi una bottiglia di buon

vino bianco o di Campari». Per il
Carnevale ha un suo ricordo perso-
nale: «Non posso fare a meno delle
frittelle di mele, e ho un segreto che
confido ai lettori di “Leggo™: nella pa-
stella mettete sempre un po’ di bir-
ra, le rende pin leggere....  (G.Pad)

I dolci di Carnevale uniscono I'Italia

ma con mille nomi e tl‘adJZK)I]l
culinarie differenti g

Chiacchiére

0 bugie?

che con questo pseudonimo si fece
conoscere al grande pubblico fem-
minile sulle colonne della «Domeni-
ca del Corrieres - ho trovato una ri-
cetta di «frittelline o cenci... di car-
nevales. Nella premessa alla prepara-
zione, con la consueta simpatica bo-
nomia, ccnsi;;,iia le massaie gia in
difficolta per I'autarchia e le restri-
zioni del fascismo, di divertirsi «alla
buona, in casa, poco spendendo e
poco “indaffarandovi”, come si usa-
va nelle nostre famiglie patriarcali e

provinciali, prima che d'oltralpe fos-
sero giunte le mode nuoves. Chissa
quali erano le esecrate «mode nuo-
ves arrivate dall'estero nell Ttalietta
in orbace. Certamente 'usanza di fa-
re «frittelline, o frappe, o nastr, o
cenci, o lattughe, sfrappole, o gala-
ni, o crostoli, o chiacchiere delle mo-
nache» - mai nonna Caterina, nel
Monferrato astigiano, le ha sempre
chiamate bugie e mi piaceva cospar-
gerle, una volta fritte, di zucchero a
velo - & sempre stato il modo
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/EMPTYTAGIGIi “stracci CROSTOLI
(Ferrara, Veneto, Trentino,
reglﬂlle per T Friuli, venezia Giulia)
ﬂ FIOCCHETTI
- (Montefeltro @ Rimini)
GALANI
(Venezia, Verong, Padova)
INTRIGONI
BUGIE
(Genova, Torino, (Reggio Emilia)
e SFRAPPE
SPRELLE (Marche)
mme) CENCI
ROSONI AT 0 CROGETTI T
0 SFRAPPOLE (Toscana) \\
Parma, Modena, }
Bloge. Romegre) CIOFFE {
(Sulmona, \
centro Abruzzo)
-’
FRAPPE
(Foma)

CHIACCHIERE
(Campania, Lazio, Umbria, Sardegna,
Puglia, Calabria, Siclia e a Milana)

Fonte: Coldiretti

pii goloso di festeggiare il martedi
grasso. E oggi? A giudicare da un'inda-
gine svolta da Coldiretti per I'ultimo
weekend di Carnevale, gli italiani non
hanno affatto dimenticato i dolci tipi-
ci: sono circa 15 milioni i chili di frit-
telle, castagnole, frappe, chiacchiere e
altre specialita regionali preparate in
casa, acquistate o consumate, per una
spesa complessiva di 120 milioni di
euro. E la Coldiretti ha anche calcola-
to il costo di preparazione: indubbia-
mente conviene farle in casa, con una

spesa di 5 euro Ber un chilogrammo,
tutto compreso. Dice Massimo Chieri-
co, presidente del Conpait Lazio (I'as-
sociazione dei pasticcieri), allievo del
famoso maestro Alessandro Forbicini:
«Le ragazze d'ﬁ amano i dolci d'im-
magine, cioé ‘effetto scenico. Ma
poi vengono da me a comprare le
frappe. Qualcuno afferma di preparar-
le al fomo, ma sono fatie per essere
fritte, purché in olio di oliva extraver-
gine oppure olio di arachide. L'impor-
tante & cambiarlo spessow.

LA RiCETTA

Frappe
romane
con I'anice

i sono tanti

modi di

prepareare le
chiacchiere di
Camevale. Massimo
Chierico (che ha la
pasticceria a Roma in
via di Prataporci 17, in
zona Finocchio, vicino
a Tor Vergata) mi ha
suggeriio quesia
preparazione con il
mistrd, il classico
liguore all'anice,
laziale e marchigiano.

e

I Vino

Chaudelune
il vino
dei ghiacciai

Prezzo: 23126 € (500 cc)
Zona: Morgex (Ao)
Gradazione: 15,5
www.caveduvinblanc.com

Ingredienti:

500 g di farina americana
forte; 130 gr. di vova;

80 gr. di zucchero;

100 gr. di vino bianco o
vermut; 15 di liguore
Sambuca: 15 gr. di mistra;
&0 qr. di olio di oliva
extravergine 4 gr. di sale;
buccia grattugiata di un
limone e un arancio;

un pizzico di vanigla

e cannela

Preparazione

Setacciate |a farina a
fortana, al centro create
un cratere e introducetevi

0 hanno
battezzato il
wing dei
hiacciaiy: in termine
tecnico si chiama
criovinificazione. Si
aspeita che l'acqua
contenuia nell 'acino
delluva del vitigno
Prig Blanc si geli.
La vendemmia si fa
subito dopo le prime
gelate, dai vigneri pii
alti dEuropa alle
pendici del Monre
Bianco. Un vino
bianco passito dal
nome poetico,

le uova, zucchero, sale,
olio. Con una forchetta
amalgamate gl
Ingredient], incorporando
poco per volta la faring, |
liguidi e gli aromi. Pol
lavorate il composto con
le mani, fino a ottenere a
un impasto sostenuto.
Formate una palla,
copritela con un telo e
mettetela in frigo per
un'ora. Tirate |a pasta a
sfoglia sottile e con una
rotella ritagliate delle
striscioline, incidetele con
due o tre taglietti Friggete
le frappe in abbondante
olio a 160°C: scolatele,
adagiatele su carta
assorbente e
cospargetele di zucchero
a velo.

GIGI PADOVANT

«Chaudeluner (calda
luna), che fermenta in
piccole borti di rovere
della Cave di Vin Blanc
de Morgex e de la Salle.
Sono circa 80 soci, che
coltivano venti etiari di
vite in modo weroicos,
con complicate
lavorazioni su terrazze
dalia quora. Nasce un
prodotto eccezionale (&
pronto il 2009), dai
prafumi di albicocca e
note di mandorla.
Adarto a pasticceria
secca e a formaggi
erborinati.




