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crnlm agricolo ilei Molise, ho in
contralo le piccole mele toso, con-
Ione, bitorzolute. simili a quelle 

• • • • • raffigurino dal cosiddoilo Maestro 
del Giardino del Paradiso, nel dipinto databile 
intorno al 1420. conservalo nello Stadelsches 
Kunstinslltul di Francofone. Accanto alle mele 
roso c'erano le limaticene, anch'esse piccole. 
con qualche macula che denunciava l'assenza 
di quegli Interventi che le fanno, spesso, belle 
e Insapori. Come le annurche campane, mi 
davano l'idea di mele subalterne rispetto al' 
l'imponenza lustra delle renelle, delle impero-
loie, delle Smith, delle deliziose, delle goWen 
che trionfano nel mercati cittadini. 

Il profumo di quelle mele rosa rimasto a 
lungo nella casa mi suggeriva il pomo paradi
so descritto da Giacomo Castelvelro nel Sne
lle racconto di lune le radici, di mite l'erbe e 
dì tulli I trulli che crudi o colli in Italia si 
mangiano (1614) •... la corteccia sua è gialla 
macchiata di piccole macchie rosse quanto è il 
sangue; e quanto più al guarda (cioè quanto 
più si conserva) è tanto migliore; e. oltre all'ot
timo suo gusto, ha un soavissimo odore tanto 
che, messo tra' pannilinl, dà loro un dolce 
odore, e le concede sue poste sopra brace, 
profumano tutta la camera di gratisslmo profu
mo-, Dispensicra di profumi, di sapori, di salu
te era considerata anche la cldonla, la coto
gna, ora relegata all'unico ruolo di materia pri
mo delta più soave delle marmellale e delle 
cotognate (comuni a tutta Italia ma famose 
quelle di Lecce e le siracusane indurile dal 
Iorio sole di Sicilia, Illeggiadrite da arabeschi). 

un cesto di mele 
Nei precetti agli spost, Plutarco met-oman-

dava alla donna di mangiami' una prima di 
giacere col marito per avere puro e gradevole 
il (iato. La cotogna era considerata un antidoto 
contro i veleni e, secondo alcuni, rico-da il 
Tartara, mangiandone poco prima del parto, la 
donna partorisce un bellissimo fanciullo, «in
dustrioso e ingegnoso». 

Forse ci sono state sempre due tipi di mele: 
quelle piccole, brutte, sapidissime che il conta
dino divideva coi porci, e quelle belle che egli 
stesso con una serie ingegnosa di innesti ele
vava a simbolo della sua sapienza, quasi una 
sfida alla natura e al creatore. La mela passa 
per il frutto del peccalo originale, Ma la Bibbia 
non lo dice: «... e II Signore prese l'uomo e lo 
pose nel giardino di Eden aftinché lo coltivas
se e lo custodisse, e dette all'uomo quest'ordi
ne: tu puoi mangiare liberamente dì ogni albe
ro del giardino, ma dell'albero della cono
scenza del bene e del male non mangiare, 
poiché il giorno in cui ne mangiassi di cerio 
morresti». Perché mai l'uomo ha elevato pro
prio la mela a strumento del suo ambiguo rap-

GIUSEPPE MANTOVANO 

Nell'arrosto d'anitra 
ingentilisce l'aroma 

DIiCIO O.B. CARUGATI 

• i .Specchio specchio delle mie brame,.. La 
perfida regina della favola consegna la morte a 
Biancaneve offrendole una mela. Quale erro
re, La bella mela non può macchiarsi di nefan
dezza e mitiga la pena inflitta In sonno appa
rente. U bellezza si identifica nella bontà. U 
lioba è a lieto fine. Infatti la mela spicca nel 
cesio per regolarità di forma. Gialla, rossa o 
verde che sia non cede mai la palma. È prota
gonista Indiscussa. Guai se bacata. Accende di 
s i l i» per la mancata perfezione interna. Ha 
grande spailo con II chiodo di garofano e la 
cannella ricordano I racconti della nonna. La 
charlotte di mele verdi e crema pasticcerà me
raviglia nella farcia di lieta sorpresa, I «plerrol» 
di via Nizza e via Po a Torino? Una vero delizia: 
pasta frolla ripiena, Intingono la calda ciocco
lata che «occorre II freddo dell'Inverno, 

Cattatine di «gnello 

Per quattro commensali consideriamo tre co
statine a Doratone, Scegliamo una mela verde 
sane e dalla polpa compatta. Sbucciamola e 
priviamola di torsolo spingendo a fondo la la
ma el|lri<Jrioa,.AIWtìamol* ptH|„lrt,un« pa
delli di rame disponiamo le carni con due 
noci di burro. A fuoco vivo rosoliamole al 
blonda, Spruzziamo di vino bianco secco. La
sciamo evaporare II sapore alcolico, aggiustia
mo di Sale e pepe, Poniamo II' coperchio e 
brasiamo a fuoco lento a totale maturazione 
della coltura. Ricoveriamo al caldo e soffo
chiamo nel fondo la mela affettala. Lasciamo 
Insaporire per circa dieci minuti. Su piatti caldi 
disponiamo a petali le sottili fette, a fianco le 
Ire bracioline e al cucchiaio Irroriamo dell'in
tingolo, Il profumo frullato dejla mela gratifica 
l'Ugnella, Accompagniamo con un bicchiere 

- • i l ™ di giovane Chianti. 

Le preparazioni salate invece non apparten
gono fondamentalmente alla nostra cultura. 
Sono Austria e Ungheria. La fruita in questi 
Paesi sposa nel tempo l'ingente consumo della 
selvaggina. Profuma le carni e attenua II sapore 
selvatico. Personalmente ritengo la mela adat
ta alla cottura dell'anatra. Posta all'interno del 
volatile assorbe l'eccesso di grasso e di salatu
ra. È filtro. Brasata nel fondo, poco prima di 
imbandire, non cede il dolce e ingentilisce di 
aroma fruttato l'amarogonolo che caratterizza 
la celebre •volallle>„Uso la Verde fresca non 
sciroppata o marmellata. Sono contrarlo agli 
accostamenti prevaricanti della cucina di Cec
co Beppe. Se considero l'anatra la esalto nel 
frullo, non viceversa, La mostarda di Mantova 
insegna. Piccante frizzo è solo contrappunto, 
nulla toglie alla sapidilà del bollito misto. 

Al forno 

Per quattro commensali quattro belle mele 
rosse del Trentino. Con l'apposito attrezzo a 
lama cilindrica leviamo il torsolo senza spinge
re a fondo. Amalgamiamo due noci di burro a 
quattro cucchiai di marmellata di mele e ad un 
cucchiaio di buon Calvados, Riempiamo I fori 
del composto e sigilliamo con un velo ulterio
re di burro In pasta. Mettiamo al forno a tem
peratura medio alta e ritiriamo al morbido. 
Raccogliamo il fondo di cottura e amalgamia
molo a polpa di mela cruda girata nel mixer, 
Riscaldiamo a bagnomaria la crema e dispo
niamola su piatti caldi ben ripartita. Al centro 
di ciascuna porzione una mela. È antico uso 
ciiocere lo fruita nel forno. La ricetta è possibi
le con le pere. Al posto del Calvados consiglio 
un buon distillato di pere della Selva Nera. 
Serviamo a fine pasto con biscottini di pasta 
frolla. 

A CENA DA 

Tkitì in coda da Alessi 
«bettoliere» di classe 

PIER LORENZO TASSELLI 

H I C'era una volta l'Alessi che aveva una 
trattoria piccina piccina piccia in via Cenloslel-
le, con la serranda mezza abbassata perchè ì 
quattro tavolini erano già prenotati da mesi... 
Prenotando si indicava solo II titolo; «cena di 
carne», «cena di pesce», «cena rinascimenta
le», Erano cene di grande respiro; l'Alessi ne 
(condiva le fasi servendo calici di «v|no ippo
cratico», speziato secondo antiche ricette, che 
ripuliva meravigliosamente e incoraggiava a 
proseguire. I suoi modi ispirati alimentavano la 
leggenda che avesse un passato di seminarista. 
e forse di prelato. 

Poi ci fu l'Alessi che aveva un grande risto
rante in collina, dove ancora bisognava preno-
tore un mese prima, L'Alessi si godeva la fama 
folleggiando in sala e in cucina. A questo pun
to l'Alessi concepì un grande disegno: calare 
nuovamente a Firenze e installarsi in centro 
Con duo locali: un ristorante di lusso, che con
tinuasse la linea gli affermata, e una trattoria 
giovanile, che dimostrasse la possibilità di of
frire della buona cucina a basso prezzo e com
battesse l'avanzala delle barbarie, 

Nel volgere di qualche tempo l'Alessi si tro
vò sfrattato dal ristorarne in collina, senza li
cenza nel ristorante in città, in possesso solo di 
un modesto permesso per la somministrazione 
di cibi In un localino e» alternativo. La Firenze 
buongustai» vacillò turbala: l'Alessi confinato 
In via de' Pepi, nella bettola all'angolo, e nel 
locale accanto vende gli stessi cibi in vaschette 
dlB«tótto.tì|saway! 

Tt(ho?ÌllÌp#inll si va a vedere come sta. 
Dentro'e tuìjLpfeno, fuori una piccola coda 
ospiti». Polirsi accomoda, salutando garba
tamente I compagni di tavolo. 

L'Alessi nuova versione wgue puntlgllosa-
menle-il nuovo mansionario della bettola: ta
voli di marmo, tovaffNelle di carta (scotteli), un 
bicchlerc^JyJno sfuso, indossa il grembiule, (a 
anche I panini e dà II vino a mescita, La lista è 
bella ampio, con I piattUtaH'Alesji di sempre, 
definiti in linguaggio-alefseso, e» indulge un 

pk^sr 
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po' al birignao toscano II vino sfuso è eccel
lente Sangiovese e Trebbiano naturalmente. 
Alessi in persona serve, sorveglia e dedica a 
ciascuno una frase, Al momento del conto, 
dopo aver mangiato piacevolmente, conse
gnano stupiti 12-15 mila lire mediamente, nel
le stesse mani in cui ne depennavano 50 mila. 

Se voleva dimostrare qualcosa, certamente 
ci è riuscito. Anzi, tutto sommato, mi sembra 
meglio ora: da quando, malconsigliato, si era 
convinto di essere gemale e sregolato, spesso 
esagerava con gli accostamenti forzati e con le 
invenzioni balzane (esempio; quando aveva 
espanso la cena rinascimentale fino a farla ini
ziare con arbitrari piatti «etruschi», fino a rag
giungere «l'epoca in cui l'uomo amora non 
sapeva controllare l'uso del fuoco» e produce-
va ciotole di sementi grossolanamente frantu
mate e scottate...). Anche la recita che l'Alessi 
eseguiva speigando la cena, e si concludeva 
sempre coti un'invettiva verso la femmina, di
sperazione dei genere umano e ricettacolo di 
ogni nequizia (seppur capace di fornire i .soli 
piaceri paragonabili a quelli della cuci
na) oggi, con la sala affollata di clienti in rota
zione veloce, si riduce a una fato/uj o un epi
gramma, molto più garbato 

Ma lui come l'ha presa'' Bene, e sereno, M 
direbbe appagato, forse felice 

Afa-Mi, via di Meno 24/26 re-uso, Firenze • 
Tel. 241.891 • Chiuso la domenica. 
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Notizie Arcigola 
A Parigi, a Parigi 
L'Arci Gola organizza dal 4 
all'8 dicembre una escur
sione nella capitale france
se. Visiteremo alcuni templi 
della gastronomìa; i magaz
zini Fauchon, il negozio-ri
storante del re dei formaggi 
Androuel e degusteremo 
nei migliori «bistrot à vili» di 
Parigi, L'hotel prescelto si 
trova nel rinnovato quartie
re di U s Halles dirimpetto 
al famoso «Pied de cochon» 
ove, ancor oggi, si assaggia 
la migliore sou|)c à l'oi-
gnon. A tutti i partecipiti 
Arci Gola offrirà uno specia
le opuscolo di curiosila, ga
stronomiche e non, l'elen
co degli appuntamenti arti
stici e tutte le informazioni 
utili per vìsite e acquisti. Il 
prezzo di lire 430.000 com
prende il viaggio in autobus 
granturismo, tre pernotta
menti in hotel di prun.i cate
goria nel centro di Parigi, 
tre cene nel rislorante del
l'hotel, escursioni guidate 
per Parigi Per i più golosi è 
prevista ì'opporlunìià di ce
ne tn ristoranti «stellati» (Hi 
interessali sono pregati di 
mettersi in coniano uni 
l'Arci (iota 017I/421Ì207 e 
inviare viglia o assegno non 
trasferibile di lire 2000011 
odiale acconto ad, Arci Go
la. v|« Mendicità Istruita 14. 
12042 HM (Timeo) 
Proi"'ainma venerdì 4 (U 
ccrnlire |i<irt(<it/,i n\ scr.il.i 
HI .mlopiilliiiriii gr.iiiliirisinii 
Silb.ito fi (loinciiii ,i U. lune 
ili 7 dicembre perniimeli/,! 

a Parigi, martedì 8 dicem
bre ore 13 circa rientro in 
Italia. L'arrivo è previsto in 
serata a Tonno ed eventual
mente a Milano. 

Simposio d'autunno 
Primo simposio d'autunno 
per i soci sapienti della con
dotta gastronomica torine
se Il primo importante ap
puntamento a Tonno si ter
rà giovedì prossimo alle ore 
20 presso il ristorante Vec
chia Lanterna, corso Re 
Umberto 21, uno dei mi
gliori ristoranti torinesi do
ve opera Armando Zanetti 
uno degli esponenti della 
grande cucina classica ita
liana. È un'iniziativa Arcigo
la per i soci sapienti II me
nù sarà composto da. Que-
nelles di tartufi alla Medici. 
pinata di salinone con mil
le foglie di Topinambur, ri
sonino mantecato al fegato 
d'oca, noiseltes di tacchi-
nella ali'insalati HA aspniia, 
niaigrette di lepre in agro
dolce di Barolo, charlotte di 
mela « Aliasi asi.i» con salsa 
caramello. 

Guida vini 
Il I" dicembre uscirà in li
breria «Li guid.i ai vini d'Ita
lia", edita'(ili Gambero Kos 
vi e Arcigola; è la prima 
grande opera editoriale che 
la nostra associa/ione rea 
lizza su scala nazionale. 
Coordinali dell'opera sono 
Daniele Crollili <• Carlo IV-
trini * liei on I ausilio di allo 
1!» anturi hanno viaggiato ni 

lungo e in largo per la peni
sola; visitando 500 cantine. 
Per ricevere la guida inviare 
vaglia o assegno non trasfe
ribile intestato Arcigola, via 
Mendicità Istruita 14, 12042 
Brà (Cuneo) la cifra di lire 
27 000 per i soci ghiotti e di 
lire 19.000 per i soci sapien
ti. (Citare anche il numero 
di tessera). Il prezzo di co
pertina è di lire 30.000. 

degustando 
L'Arcigola in collaborazio
ne con «La Locanda» di 
Chiusa Pesio (Cuneo) orga
nizza il primo corso di co
noscenza dei vini, che si ter
rà nelle tre serate del 14, 
15, Ifi dicembre con il se
guente programma. Prima 
.serata «storia della vite e del 
vino, le grandi zone enolo
giche d'Italia, degustazione 
di vini bianchi; aromatici 
leggeri (ruttati, media strut
tura, relatore Carlo Petrilli. 

Seconda serata: storia 
della diffusione e cominer-
t ialtzzazione del vino, de
gustazione con parala di an
nate diverse di vini rossi 
dell'Albese, relatore Massi
mo Martinelli, enotelieo 
delta cantina Ratti. 

Ter/a serata, l'allevamen
to dei grandi vini rossi: pre-
seniazione, degustazione e 
(oinpila/ione schede di va
lili,./Km.1 sui vini degustati 
barolo e lìarbaresco, rela
tore Armando Corderò, 
enotetuo iteli.» iantina 
l'ranco l'iorma e presidente 
dei degustatori della Docg, 
del Barolo e Barbaresco 

porto con la divinità7 Forse perché la mela gli 
apparve come il suo capolavoro di agricoltore 
Lo riempiva di orgoglio e lo faceva sentire 
creatore, per lo meno trasformatore dell'irre
golare in regolare, del brutto in beilo Quasi un 
dio. Ma non trovava pna giustificazione alla 
sua morte, alla sua caducità che lo rendeva 
simile ai frutti che egli seminava, coltivava, in
nestava, trasformava. Allora inventò una storia 
di gelosia da parte del Creatore che aveva sor
preso la sua creatura - concepita immortale 
ma tenuta all'oscuro sui modi e i motivi della 
vita ~ sulla strada di diventare simile a lui; l'uo
mo era a un passo dalle mele specialissime e 
dorate custodite in speciali e segretissimi giar
dini, le mele della onniscienza. Mele dorate 
perché l'oro simboleggia a sua volta l'eterna 
incorruttibilità. 

La mela esatto l'uomo. Una sorta di mela è il 
simbolo del potere massimo terrestre e divino. 
La d;vise a metà e, ormai travolto da una sorta 
di raptus narcisistico per il capolavoro della 
sua coltivazione, vi scorse, secondo l'abate 
Bertrand, la stella a cinque punte formala dagli 

alveoli che trattengono i semi. Per via della 
stella gli iniziati la eleveranno a (rutto della 
conoscenza e della libertà. Mangiare la rrwia 
significò abusare della sua intelligenza per co
noscere il male, della sua sensibilità per desi
derare, della sua libertà per agire. L'Inclusione 
del pentagramma, simbolo dell'uomo-spirito, 
all'interno del bianco della mela significhereb
be, inoltre, l'involuzione dello spirito nella ma-
teda carnale. Certo la mela è un (rutto delle 
donne e dei bambini: sono mele le tette e le 
natiche turgide delle donne in ((ore, sono mele 
le gote rosate dei bambini, U bellezza della 
mela condizionò anche Newton che avrebbe 
potuto scegliere una pera per spiegare la legge 
di gravità. Ma la pera è un (rutto caricaturale; Il 
giornale satirico Charivari del 27 febbraio del 
1834 vi iscrisse la (accia di Luigi Filippo. 

La mela fu la regina delle mense romane. 
Cotumella dopo aver detto che esse danno 
voluttà e salubrità, fra le più ricercate elenca la 
scaudiana, la maziana, l'orbicolata, la cestis
mi, la persiana, la melimela e la cldonla. De* 
cadde nel Medioevo, risorse a partire dal XV 
secolo conciliando il parere di medici e di 
cuochi. Non c'è pasto rinascimentale che si 
rispetti che non finisca con pasticci di mele 
cidonie, mele e pere crude. La mela si radica 
fortemente nel consumo popolare non solo 
per marmellate e crostate. Diventa farcia di 
animali e di tortelli, frittelle rituali a Natale ed 
elemento del fritto misto all'italiana. L'ho in
contrata in insalata con le aringhe, dorata e 
fritta fra due fette di mozzarella. Mele sempre, 
comunque, dovunque. 

Se le regali un pomo 
lei ti vorrà sposare 

LUIGI M. LOMBARDI SATRIANI 

• 1 Dall'universo mitologico della Grecia ar
caica giunge fino alle nostre tradizioni popola
ri la carica di seduzione erotica delie mele, 
suscitatrici di quell'esaltazione amorosa che fa 
perdere ad Alalanta (la bionda cacciatrice del
ie mele d'oro di Ippomene) la corsa, esse stes
se simbolo o equivalente del caldo, acerbo 
seno delle ragazze in fiore. 

Venne a passare la ragazza mia,/ in petto 
aveva un pomo e una mela granata / ella prese 
e lo diede a me; / io lo presi come innamorato 
/ tengo il pomo e il miele scorre / segno ch'è 
d'amore assai infuocato; recita un canto popo
lare calabrese. E, in un altro canto, l'innamora
lo si rivolge all'amata dicendole: vorrei essere 
una mela, se potessi / e dentro il petto tuo 

Antonino Basile rileva come la mela, l'aran
cia e la melograna «erano tra i doni che se 
scambiati tra un giovane e una giovane, aveva
no un valore simbolico: accettare uno di questi 
frutti da parte della fanciulla e aspettarlo era 
come accettare l'amore del giovane innamora
to*. Come ha registrato Cairo, «in Serbia» l'of
ferta della mela alla fidanzata «è pegno.d'amo-
re, ma ella deva respingerla; e tale offerta del 

' rito prenuzìale si riscontra in alcuni paesi del
l'alta Italia: a Tradate (Varese) il giorno dì S. 
Stefano, il fidanzato butta nel grembo della 
promessa sposa la mela se ha intenzione di 
passare a nozze nell'anno successivo. A Sizza-
no (Novara) il fidanzato inghirlanda di mele la 
sposa e questa lo recinge di una corona dì 
castagne (Massara). In alcune campagne pie-
montesi, alla vigilia delle solennità di tutti i 
santi, le ragazze da manto gettano dietro le 
spalle la spirale della pellicola di una mela 
sbucciata e interrogano il grossolano disegno 
che ne è formato come un oracolo, leggendo 
una lettera dell'alfabeto che sarà l'iniziale del 

nome dello sposo futuro. Si usa pure Incidere II 
nome delle fanciulle nelle mele, ed esporle, 
infilzate in una funicella, davanti alla legna ar
dente nel caminetto, facendole girare di conti' 
nuo: la prima che cade indica II nome della 
prima che si mariterà*. 

Segno dell'eros, il melo si pone come sim
bolo di lecondità. Tra I Kara-Kirghisl, ad esem
pio, le donne sterili si rotolano per terra lotto 
un melo solitario per ottenere la prole. 

Ebbe modo di sperimentarlo, come una tra
dizione plurimillenaria ha ripetuto, Eva, la cui 
golosa disubbidienza comportò la cacciata dei 
nostri progenitori dall'Eden. 

Ed ebbero modo di sperimentarlo diverte 
protagoniste di racconti popolari che pagaro
no con la morte la loro golosa predilezione per 
questo frutto. Anche Biancaneve morra per 
aver addentato la mela avvelenata dalla matri
gna gelosa e solo il back) del principe l'ha 
richiamerà alla vita, fiabesco ammonimento 
che soltanto l'amore fonda la vita, la possibilità 
della sua ripresa, della sua continuazione. 

I miti ci ricordano che, nella contesa tra le 
tre belle dee, il pomo d'oro fu assegnato ad 
Afrodite; che assicurerà all'arbitro, Paride, I* 
donna più belle del mondo, quell'affascinante 
Elena, che sarà pomo di discordia e causa di 
infiniti lutti agli Achei e ci ricordano anche che 
il melograno, frutto del sangue di Agdìjtìs, fi 
concepire Attis, dal cui sangue spuntano le 
viole mammole. 

Queste, con la loro sommessa bellezza, il 
loro profumo, la loro remola dolcezza, ripeto
no, a quantHtanno allenitone per intenderlo, 
che nell'economia del cosmo amore, sangue e 
amicizia non sono elementi accessori, quasi 
futili rispetto alla perentorietà di altri bisogni 
quale quello del cibo, ma, nella loro enig
matica terribilità, essenziali alla vita dell'uomo, 
al suo costitutivo bisogno di senso. 

Cotta sotto la cenere 
profuma tutta la casa 

MARCO DI CAMERINO 

• • Una canzone popolare marchigiana del 
secolo scorso diceva: «Mi è stata regalata una 
mela rosa, nella mia cassa la tengo rinchiusa. 
Apro la cassa; manda grande odore la mela 
rosa che m'ha dato amore». Suor Concetta, 
una suora francescana che lavora alla Caritas 
di Roma, ci descrive questo decotto contro la 
tosse: «Basta lar bollire in una tazza d'acqua 
una mela tagliata a lettine con la sua buccia. 
Quando la mela è completamente disfatta, si 
aggiungono due cucchiaiate di miele. Sciolto il 
miele, si versa la pappina in una tazza, allun
gandola con la stessa quantità di latte bollen
te». 

La popolarità di questo frutto è data anche 
dalle cifre della sua produzione. L'Italia è il più 
grande produttore europeo (quindi uno tra ì 
più grandi nel mondo) con i suoi 2 milioni e 
202 mila tonnellate di mele, l'otto per cento in 
più dell'anno scorso. Di questa gran massa, 
una buona pane (350-400 mila tonnellate) vie
ne destinata all'esportazione, indirizzata per lo 
più verso la Germania, la Francia ed il Regno 
Unito. La regione che tradizionalmente detie
ne il primato è il Trentino-Alto Adige con le 
sue 940 mila tonnellate, seguita dall'Emilia 
(440). dal Veneto (320), dal Piemonte (167) e 
dalla Campania (160). 

•lo le mele - è Antonello Colonna della 
"Vecchia Osteria" a Ubico che parla - le uso 
per alleggerire, che so? una peperonata ad 
esempio. Eppoi laccio adesso un risolto con le 
mele, ma le mele servono soprattulto per al
leggerire le cipolle ed ovviamente anche per 
dare un po' di sapore Se mi chiedi le varietà 
della mela, ti rispondo che non le conosco 
tutte perche ce n'è un gran numero dovuto 
anche alla elaborazione dell'uomo Comun
que io trovo che la più aromatica e saporita è la 
renella che non è sempre facile trovare lo con 
questa varietà ci laccio la frittura o una salsa 
che uso |)er il baccalà e per la cacciagione. 
Trovo che questa salsa, come dire?, ammorbi
disce la carne». 

Ma ci sai dire l'origine di alcune varietà di 
mele? «Solo di alcune e dellannurca, per 
esempio, ho sempre saputo che viene dalla 
Campania, ma mi posso sbagliare. Non mi sba
glio per la limoncella detta cosi perchè è gialla 
ed ha la [orma di un limone, perchè è molto 
comune qui da noi, nel Lazio. Poi so delle 
mele rosa che vengono su dalle Marche. Le 
Golden, le deliziose so che vengono coltivale 
nel Trentino». 

Oltre le marmellate che cosa ci fai con le 
mele? «Capirai! lo ci faccio anche una buona 
gelatìna e mi ci vogliono quattro chili dì mele 
per avere un litro di sciroppo. Eppoi il sorbetto 
che preparo con la renetta, quando la trovo, 
sennò con l'annurca; oppure le lesso al vino 
con un po' di cannella o chiodo dì garofano 
oppure ancora al forno... ma lo sapevi (a me 
l'ha detto un pasticciere che lavora adesso per 
me) che i semi della mela contengono la pecti
na che è quella sostanza che si mette anche 
nella colla dì pesce? E per questo che quando 
io (accio la gelatina faccio bollire tutto assieme 
mela con buccia e semi.. 

Ma tu come conservì le mele, nel frisarti*-
ro? «Per carità; io le metto in un'anlora su uno 
strato dì cenere spenta o di carbone in polvere 
eppoi copro ancora «on dell'altra cenere e 
oJnservo in un luogo asciutto.. 

Qual è il periodo più bello per la mela? .Per 
me e a inverno quando ritorno a casa metto a 
cuocere una mela nel camino sotto la cenere e 
dovresti sentire come profuma tutta la casa'. 

16 l'Unità 
Giovedì 
26 novembre 1987 
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