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I  Presentazione

Quante volte il cibo è abbinato a parole come veleno, morte?

Confessi chi non ha mai pronunciato la fatidica frase: se mangio ancora qualcosa, muoio! o la cioccolata per me è veleno, ma non so resistere alla tentazione di mangiarla.

Cibo tentazione fatale, cibo veicolo di morte. Una dolce morte.

Nei romanzi accade spesso che lassassino scelga di uccidere le sue vittime con squisite prelibatezze. Anche nei film (chi non ricorda le simpatiche vecchiette di Arsenico e vecchi merletti?).

Il cibo usato come arma letale. Principalmente dalle donne, anche se ne fatto largo uso anche gli uomini fin dallantichità.

La natura non ha fornito la specie umana dellarma del veleno, come accade per certi animali come le api, gli scorpioni o i ragni. Luomo si è però creato, nel corso dei secoli, armi al veleno sfruttando la natura stessa, le sue conoscenze e la sua fantasia.

La Cantarella, un filtro velenoso, fu usata in grande quantità dalla famiglia Borgia per liberarsi di scomodi personaggi che intralciavano i loro perversi piani. Questa pozione si otteneva facendo evaporare urina in un contenitore di rame e mescolando i sali che si ottenevano con larsenico. Lammoniaca contenuta nellurina aumentava la tossicità della pozione. Questo veleno fu ribattezzato il vin dei Borgia.

Larsenico, già conosciuto ai tempi dei romani, per lungo tempo è stato usato per compiere omicidi mascherati da malattie mortali. Veniva somministrato in piccole e continue dosi e provocava un progressivo stato di debilitazione fisica che veniva intrepretata come il decorso di una malattia incurabile, in assenza di unindagine tossicologica.

Una legge romana, risalente allimperatore Antonino Pio, asserisce: Plus est hominem extinguere veneno, quam occidere gladio ovvero È più grave uccidere un uomo con il veleno che con la spada.

Il secolo doro del veleno coniugale, quello che serviva per eliminare il coniuge diventato una zavorra, è lOttocento. Larsenico si conquistò il primo posto fra i veleni più in voga, per vari motivi: per il colore che gli permetteva di essere confuso con gli alimenti, per il sapore, ovvero il non sapore e per la solubilità che gli consentiva di essere sciolto nei liquidi più diversi senza modificarne il gusto.

Non si usa solo larsenico, però, per liberarsi di indesiderati . Dallaceto per pidocchi al cianuro, passando per il laudano, che conosce il suo massimo splendore nel Settecento, senza dimenticare la stricnina e le radici di mandragola, tanto amate dalle streghe.

Veleni mortali, molto spesso somministrati alle ignare vittime attraverso succulenti manicaretti o bevande durante luculliani banchetti.

Una mela, allapparenza succosa e innocua, può nascondere un cuore nero e rivelarsi unarma fatale (Biancaneve ha corso grossi rischi) o un pasticcio di carne, una torta, un cucchiaio di miele. Senza dimenticare le bevande. Bere tè o infusi di erbe poteva avere conseguenze catastrofiche.

Gli omicidi mascherati da morte naturale erano numerosi al punto da richiedere lintervento della scienza.

Nel 1836 il chirurgo britannico James Marsh ideò il famoso Test di Marsh, un esame che permetteva di rilevare tracce di arsenico, anche in piccole quantità, stroncando le velleità di future avvelenatrici che pensavano di compiere i loro omicidi con questo veleno e rimanere impunite.

Non spaventatevi, mentre ripercorriamo le tracce di alcune delle più famose avvelenatrici della storia, cè tutto il tempo di leggere sfiziose ricette preparate con gli ingredienti che le donne velenose prediligevano… senza laggiunta dellingrediente segreto.

Dolci veleni del tutto innocui.


I

È la dose che fa il veleno

(Paracelso)
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Le monache di Santa Petronilla a Roma pare avessero
labitudine di spolverizzare i fichi con lacquetta di Perugia, una sostanza che si
otteneva polverizzando la carcassa secca di un maiale impregnata
con larsenico.

Giovanni Villani, cronista dellepoca, collega alle
monache di Santa Petronilla la morte di Papa Benedetto XI. Il Papa,
nel luglio del 1034, risiedeva a Perugia per sfuggire alle
turbolenze romane. Un giovane, travestito da donna, gli portò in
dono un cesto di fichi, di cui Benedetto XI era molto ghiotto, da
parte della Badessa del Convento di Santa Petronilla. Il Papa ne
mangiò in gran quantità, pare caramellati, e si ammalò. Dopo pochi
giorni Benedetto XI morì, ufficialmente per indigestione di fichi…
probabilmente innaffiati con lacquetta di
Perugia.



Fichi
caramellati

Ingredienti

500 gr. di fichi leggermente acerbi

125 gr. di zucchero, 1 limone,
Cognac



Procedimento: lavare i fichi, disporli
in piedi, anche in più strati, in una pentola larga. Cospargere
ogni strato con lo zucchero e aggiungere la buccia di limone
tagliata a strisce. Lasciare riposare una notte.

Fare bollire senza coperchio, a fuoco bassissimo, per 8 ore. Il
liquido prodotto dalla bollitura deve risultare denso e caramellato
e i fichi di un bel marrone scuro. Non toccate i fichi durante la
cottura per evitare di romperli.

Mettere i fichi, ancora caldi, in vasi sterilizzati con il loro
sciroppo e aggiungere un po di cognac. Chiudere,
capovolgere fino a quando non saranno freddi.

Si conservano in un luogo asciutto e buio.

I fichi caramellati accompagnano arrosti, formaggi o possono
essere utilizzati per preparare dolci.



Anatra e fichi
alla Petronilla

Ingredienti (per 4 persone)

1 petto di anatra

12-14 fichi caramellati, sale



Procedimento: cuocere il petto di
anatra in una padella antiaderente, dal lato della pelle, per 7
minuti. Girare il petto e cuocerlo per altri 4 minuti. Salare a
fine cottura.

Servire il petto di anatra tagliato a fette, accompagnato dai
fichi caramellati.



Torta di
fichi

I [...]
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