
[image: cover.jpg]


Katia Brentani
Bologna la dolce
Curiosando sotto i portici
tra antichi sapori

Prima Edizione Ebook 2013 © Damster Edizioni, Modena

ISBN: 9788868100902

Damster Edizioni 

Via Galeno, 90 - 41126 Modena

http://www.damster.it e-mail: damster@damster.it



[image: img1.png]












Katia Brentani


Bologna la dolce
Curiosando sotto i portici
tra antichi sapori
















A Bologna i portici, gli archi,

le cupole, tutto fa pensare a

una rotondità carnosa... le paste

dolci bolognesi sono ampie, panciute,

cremose e fanno anchesse

pensare alla gravidanza...



Guido Piovene - Viaggio in Italia 1957


Introduzione



Quando sentite parlare della cucina bolognese fate una riverenza, perché se la merita. È un modo di cucinare un po greve, se vogliamo, perché il clima così richiede; ma succulento, di buon gusto e salubre, tanto è vero che colà le longevità di ottanta e novantanni sono più comuni che altrove.

Queste le parole con cui Pellegrino Artusi decantava la cucina bolognese nel suo libro La scienza in cucina e larte di mangiar bene.

Bologna, del resto, si è guadagnata il titolo di grassa sul campo. Per un bolognese il cibo non è solo sostentamento, ma lessenza della vita stessa. Se è vero che le diete sono tristi per tutti, per i veri bolognesi si trasformano in supplizio, tanto il culto della cucina scorre nelle loro vene. 

Cullata dai portici, ammantata di nebbia, fra grassi maiali, boccali di vino e dolci tentazioni, la fama culinaria di Bologna si è propagandata anche attraverso gli studenti, provenienti da tutto il mondo, che hanno frequentato la sua Università.

Molti i personaggi illustri che hanno lasciato testimonianze del loro passaggio a Bologna, elogiando la sua cucina. Di alcuni parlerò collegandoli ad alcuni dolci di cui erano ghiotti, di altri riporto solo alcuni frasi stralciate dai loro racconti di viaggio.

Così scriveva il belga Andreas Schott, fratello del giureconsulto Francesco, nel 1622, nel suo Itinerario, ovvero nova descrittione dei viaggi principali dItalia: Che Bologna sia abbondante delle cose necessarie per vivere è noto a tutti…le salsiccie e i salami non hanno pari in tutto il paese e fanno una conserva di cotogne e di zucchero chiamata gelo degna dessere posta alle tavole del re e il francese Jean Baptiste Labat, padre domenicano, gli fa eco nel 1706: la città di Bologna fa ancora un commercio notevole di cotognate e sè trovato che il miglior modo di servirsene era di farne marmellate… le suore fanno a gara fra loro nella composizione di parte di frutti, dove esse non risparmiano né il muschio né lambra. 

Il padre di Goethe scrive nel 1740: Da due giorni in qua godo veramente delle delizie grasse di Bologna .

Sono molti anche i personaggi illustri che sono passati o hanno abitato a Bologna per un periodo della loro vita.

Rossini, grande cultore del cibo, ha vissuto a Bologna in Strada Maggiore n. 26 e fu ospite, poiché la sua dimora, che si trovava a pochi metri da lì, era in ristrutturazione, del celebre tenore Domenico Donzelli che abitava a Palazzo Sanguinetti, dove oggi ha sede il Museo della Musica.

Rossini che asseriva: non conosco una occupazione migliore del mangiare amava ricevere in regalo mortadelle, ma è, sembra, a Petrarca che Bologna deve lappellativo di grassa: e quando non era allora la fertilità delle terre e labbondanza di tutte le cose per la quale con denominazione già proverbiale, Bologna fu detta la grassa.

Non cè da stupirsi, quindi, se a Bologna nascevano associazioni come la Loggia Magnonica, attiva a fine 800, che raggruppava buongustai, con mangiate pantagrueliche, soprattutto a Carnevale.

È sempre a Bologna che si hanno notizia dei primi concorsi culinari, quando erano una novità assoluta. Nel 1935 il Comune di Bologna organizzò La settimana della Cucina con tanto di concorso culinario a cui parteciparono le migliore azdore della città.

Questa venerazione per il cibo, modello di vita, è il motivo per cui Egeria di Nallo, una professoressa universitaria, ebbe lidea di creare Homefood nel 2003, con lo scopo di far incontrare cultori della cucina italiana e straniera e di trasformare, la scoperta delle tradizioni culinarie, in unesperienza di vita. I soci dellassociazione Homefood possono diventare soci fruitori o soci Cesarine. Le Cesarine (che possono essere anche uomini) mettono a disposizione le loro case per eventi Homefood dove i soci fruitori assaggiano, seduti a una tavola curata nei minimi dettagli, prelibatezze sopraffine. 

E se vi sembra che a Bologna si esageri ricordate sempre le parole del grande maestro Pellegrino Artusi: Chi infatti provasse a confondere i tortellini bolognesi con i cappelletti reggiani o gli anolini di Parma sarebbe bollato come sacrilego.

Con una simile premessa immagino pensiate voglia deliziarvi con tortellini, ragù o tagliatelle, invece intendo tentarvi con i dolci dai sapori antichi, quelli che si preparano dalla notte dei tempi in ogni famiglia bolognese che si rispetti e si tramandano di generazione in generazione. Dolci per bambini, afrodisiaci o da mangiare in compagnia, con il cucchiaio, in un solo boccone o assaporandoli piano.

Saccheggerò i ricettari di famiglia, di amici e parenti oltre a carpire segreti alle azdore, le depositarie di ricette millenarie e di tradizioni legate al cibo.

Passeggerò sotto i portici ed entrerò nei forni artigianali per capire come si sopravvive alle merendine confezionate.

Per sfatare il mito che a Bologna quando arrivi al dolce hai già gustato il meglio. Al contrario i dolci di Bologna e dintorni sono la testimonianza di questa terra: ricchi nel ripieno, nellabbondanza degli ingredienti, ma allaspetto dimessi e un po ruvidi.

A voi scoprire e apprezzare la loro vera essenza. Non vi deluderanno.

Da bolognese Doc spero di farvi amare questa città godereccia come la amo io e permettervi, attraverso le pagine, di cogliere gli umori, le passioni, gli odori e i sapori che porto nel cuore, figlia di una sfoglina, sorella di un cuoco, nipote di una nonna che aprì una trattoria in tempo di guerra sullAppennino bolognese, distrutta, in seguito, dai bombardamenti.

E ricordatevi sempre, leggendo queste pagine, che se volete conoscere meglio la nostra natura, osservateci mentre mangiamo o cuciniamo, lì è racchiusa la nostra vera essenza.


GENNAIO



Tropa grazia SantAntonio!

(Troppa grazia SantAntonio!)



da Acsè par mod ed dir 


Molti dolci bolognesi venivano preparati in occasione di ricorrenze religiose. Nel mese di gennaio, il giorno 17, si festeggiava SantAntonio Abate, detto anche il Grande SantAntonio dEgitto o SantAntonio del Fuoco, protettore degli animali domestici e raffigurato solitamente accanto ad un maiale con al collo una campanella. La sua immagine era spesso inchiodata sulluscio della stalla, a protezione degli animali.

A Bologna, e nelle campagne bolognesi, questa ricorrenza è conosciuta con il nome del giorno del Befanone. In questa occasione, che era anche il giorno della benedizione degli animali nella stalla, nelle cucine bolognesi si preparavano le Ciabatte di SantAntonio.

Questi dolci, che ricordano i savoiardi, sono tipici di San Giovanni in Persiceto, un paese della campagna bolognese. Il nome deriva dalla forma: un calzare con la suola formata da farina, uova, burro, mandorle e un po di cioccolato dove dovrebbe esserci la tomaia.

Oggi è difficile trovare azdore che preparano le Ciabatte di SantAntonio, ma se volete cimentarvi nellimpresa ecco la ricetta della signora Clara, arzilla nonnina dagli occhi azzurri, che abita a San Giovanni Persiceto e, dopo un pomeriggio di chiacchiere (in dialetto stretto da parte sua), mi ha gentilmente permesso di copiare la sua ricetta:



Ciabatte di SantAntonio

Ingredienti:

500 gr. di farina bianca 00

100 gr. di zucchero

100 gr. di burro

80 gr. di mandorle sgusciate

3 uova - ½ limone

Glassa di cioccolato



Il procedimento per preparare delle vere e proprie ciabatte è lungo e complesso, quindi ho preferito farvi fare dei biscotti normali che intingerete nella glassa di cioccolato.



Procedimento:

Pestate le mandorle con un cucchiaio di zucchero in un mortaio o, in alternativa, tritatele nel mixer. Mescolatele alla farina, al restante zucchero e alla scorza di limone grattugiata. Su un tagliere fate una fontana e rompete, al centro, 2 uova. Unite il burro, ammorbidito a temperatura ambiente, e impastate velocemente. Lasciate riposare limpasto ottenuto in frigorifero per circa mezzora, Potete avvolgerlo in carta da forno.

Trascorso il tempo stendete, sul tagliere infarinato, la pasta alta circa un dito. Ritagliate degli ovali di 2 cm per 6 cm che vanno spennellati con luovo intero sbattuto. 

Imburrate una placca da forno o deponete i biscotti sulla carta da forno e fateli cuocere a 180° per circa mezzora.

Una volta cotti lasciateli raffreddare e immergeteli, solo da una parte, nella glassa di cioccolato (deve rappresentare la tomaia della ciabatta). Sono biscotti deliziosi che potete conservare in una scatola di latta, per mantenerli fragranti.



Le ciabatte di SantAntonio non sono lunico dolce che si preparava il 17 gennaio.

Nel giorno di SantAntonio, a Bologna era usanza portare a benedire i cani, ornati con nastri rossi, nella chiesa di San Giovanni in Monte. A fine 800 Don Buttazzi, un prete corpulento e fautore della tradizione, era noto in città come él prit di can (il prete dei cani).

Per festeggiare questa ricorrenza si preparavano dei biscotti per i cani: i collari di SantAntonio, biscotti che potevano essere mangiati tranquillamente anche dai proprietari, trattandosi di semplici biscotti preparati con la pasta della brazadéla, senza limone, e guarniti con diavoletti rossi.

Se volete prepararli per i vostri fedeli amici ecco la ricetta:



Collari di SantAntonio

Ingredienti:

250 gr. di farina

100 gr. di burro

100 gr. di zucchero

1 uovo intero

½ bustina di lievito per dolci

Un pizzico di sale

Latte q.b.

Per guarnire: diavoletti rossi



Procedimento:

Disponete la farina a fontana, mettete al centro le uova intere, lo zucchero, il burro ammorbidito, il lievito e un pizzico di sale. Impastate bene aggiungendo la quantità di latte necessaria per ottenere una pasta omogenea. Lasciatela riposare in frigorifero mezzora, poi tirate la pasta a sfoglia alta circa 2 cm. Tagliate con taglia biscotto a forma rotonda, o di osso, dei biscotti che guarnirete con i diavoletti rossi.

Cuocere in forno a 180° per 10-12 minuti.



Curiosità: il 28 gennaio del 1487 a Bologna venne celebrato il matrimonio tra Lucrezia dEste e Annibale Bentivoglio. Il sontuoso banchetto che seguì è raccontato, nei minimi dettagli, dal cronista dellepoca Ghirarducci: 

Prima che fossero presentate avanti (le vivande)... erano portate con grandissimo onore intorno alla piazza del palazzo, per farne mostra al popolo, affinché esso vedesse tanta magnificenza.

Durò sette ore, dalle 20 alle 3 del mattino durante le quali furono serviti: piccoli antipasti e cialde con vini dolcissimi, piccioni arrosto, fegatelli, tordi e pernici con ulive confette et uva e pane ed un castello di zucchero con li merli e torri artificiosamente composto, pieno di uccelli vivi, che appena il piatto fu recato in sala vennero liberati, con gran diletto et piacere de convitati... e poi ancora capriolo e struzzo, salsicce e lonze arrosto e capponi e teste di vitello lesse con minestre et sapori (cioè salse)... e fagiani dai cui becchi uscivano fiamme e pavoni con loro ruota di piume che sembravano vivi e ancora mortadelle, lepri e caprioli cotti in guazzetto, ma rivestiti con la loro pelle in modo che si mostravano vivi e poi giuncate (ricotte) e torte di zucchero e poi ancora teste di capretto, tortore e pernici arrosto e un castello pieno di conigli che uscirono fuori correndo e contemporaneamente pastelletti di coniglio.

E ancora non è finita, un altro castello di zucchero, più grande del primo e questo ha dentro un porco vivo che urla e sbatacchia. E contemporaneamente arrivavano porchette cotte in tavola.
Poi arrosti con anitre selvatiche ed infine torte dolci, latte e gelatine, pere, paste, zuccherini, marzapani e infine prima che gli ospiti se ne andassero confetti speziati.

Sempre nel mese di gennaio, ma in data diversa, precisamente il 17 gennaio 1475 furono celebrate le nozze fra il conte Guido Pepoli e Bernardina Rangoni dove gli invitati furono più di mille e si mangiò per tre giorni di seguito.

I cronisti dellepoca riportano fra le pietanze del banchetto: cinghiale in guazzetto, brodo daquila e torte alla mostarda.


FEBBRAIO



Lén i frutt dal caranvèl 

Chlè unusanza universèl…

(Sono i frutti del Carnevale

che è unusanza universale)



(frammento da Al zirudèl dlumaréin dal pàvver

di Gaetano Marchetti)

Febbraio, si sa, è il mese in cui si festeggia il Carnevale.

A Bologna, per tradizione, si preparano le Sfrappel (sfrappole),
simili nella composizione ad altri dolci che si fanno per
loccasione in altre regioni dItalia. La differenza
consiste nella confezione: la pasta prima di essere tuffata
nellolio bollente, viene annodata come per fare un fiocco e
il risultato è un anello piuttosto largo con i due lembi che si
staccano, aprendosi, dal nodo, detto nodo di Savoia.

Nel libro Cuoco bolognese dedicato al bel sesso
del 1857 è riportata la ricetta delle sfrappole. Noterete che si
usano termini bolognesi italianizzati come spoglia per indicare la
sfoglia e spronella. Per misurare gli ingredienti loncia
(grandezza minima corrispondente alla 12° parte di ununità)
e il boccale.

Questa la ricetta:

Per fare le così dette sfrappole,
impastate fior di farina con acqua e ova, un poco di sale e
alquanto zucchero e grattateci un poco di scorza di limone, e se le
volete ancora più gustose versateci un paio di bicchierini di
rinfresco o rosolio, formate una pasta non tanto dura, tiratela in
spoglia sottile, dippoi con [...]
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