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Manuela Fiorini

Facciamoci una pera!


Il frutto più duttile per luso in cucina.

Dagli antipasti ai dolci, dai succhi alle conserve
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Introduzione



Si fa presto a dire pera! Perché di pera non ce ne è una sola, ma infinite varietà. Quelle censite sono circa 5000, coltivate e sfruttate per lalimentazione e la produzione di derivati, come succhi, marmellate, composte, liquori ecc. 



La pera, con la sua forma inconfondibile e femminile, divenuta, addirittura proverbiale, è uno degli alberi più diffusi al mondo. Appartenente al genere delle pomacee, è il frutto delle piante di genere Pyrus, la cui specie più diffusa è Pyrus communis. Ricca di zuccheri semplici, acqua e potassio, la pera è estremamente digeribile, adatta a diete iposodiche. È persino il primo frutto, insieme alla mela, alla quale assomiglia per proprietà organolettiche e nutrizionale, ad essere introdotta nellalimentazione dei bambini durante lo svezzamento. 

La raccolta delle pere, in genere, inizia alla fine del mese di luglio. I frutti vengono, poi, conservati anche per diversi mesi in regime freddo, in modo da renderli disponibili per il consumo durante tutto lanno. 



Alimento base della dieta dei contadini, in passato la pera ha ispirato una serie di leggende, proverbi e associazioni diffuse in tutta Italia.

Attorno allanno Mille, per esempio, gli intellettuali salernitani sostenevano che il consumo di pere fosse addirittura nocivo, poiché questi frutti, probabilmente per la loro forma, che ricordava quella delle lacrime, sarebbero stati portatori di tristezza e malinconia. Fortunatamente, nei secoli successivi, la pera è stata rivalutata. Le sue caratteristiche sono state persino esaltate nel 1600 come in grado di curare i bruciori di stomaco e scacciare i parassiti intestinali. 



Diffusissimi anche i detti e le similitudini legati al frutto ed alla sua forma allungata, non perfetta se paragonata, per esempio, a quella della mela e di altri frutti, che, al contrario, richiamavano le rotondità del sole e della luna. Chi ha la forma del capo allungata, si sente spesso dire che ha la testa a pera, mentre grattarsi la pera, è sinonimo di grattarsi il capo per trovare la soluzione ad un quesito particolarmente ostico. Un improvviso calo di pressione o un mancamento possono far cadere come una pera, mentre un improvviso colpo di fulmine può fare innamorare come una pera cotta. Nel dialetto siciliano, con il termine dari pira si intende menare le mani, mentre sono divenute verità universali detti contadini come dopo le pere bisogna bere e al fico lacqua, alla pera il vino. Rimane, invece, nellincertezza il motivo per cui al contadino non si debba far sapere quanto è buono il formaggio con le pere. Probabilmente, si trattata di unabbinata molto gustosa, ma i più poveri potevano permettersi solo le pere, essendo il formaggio piuttosto costoso.

Un frutto
storico



Le origini

Cè mancato poco che la pera non sia divenuto il
frutto biblico per eccellenza, facendosi
soffiare il primato dalla mela, frutto altrettanto
antico, e, forse, scelto per la sua perfetta forma tondeggiante,
più vicina alla perfezione del cerchio. Anche la pera, tuttavia, ha
una storia di tutto rispetto. I reperti paleontologici fanno
desumere che questo frutto fosse coltivato a scopo alimentare già
4000 anni fa in Asia e in Europa. Quando, con lavvento della
scrittura, dalla preistoria si passa alla storia, già Omero
tramanda che la pera veniva consumata dai greci. Teoftrasto, poi,
documenta di come il nostro frutto fosse coltivato in maniera
piuttosto estese nella Magna Grecia, lattuale Italia
Meridionale, 30 anni prima della nascita di Cristo. Le pere
piacevano anche ai Romani, come dimostrano gli scritti di Catone e,
soprattutto, di Plinio il Vecchio, che ne dà minuziosa descrizione
sulla diffusione e sui metodi di coltivazione. Se Catone, infatti,
menzionava solamente 6 varietà di pera, Plinio ne cataloga circa
40, una selezione destinata, nel tempo, a salire esponenzialmente.
Dallepoca romana in poi, la coltivazione del pero si espande
in tutta Europa, soprattutto in Francia e in Belgio. Nel Medioevo,
tuttavia, in particolare nel Nord Italia, la coltivazione del pero
e degli alberi da frutto, in generale, subisce una battuta di
arresto. Pare, infatti, che i medici del tempo nel sconsigliassero
il consumo, in quanto la frutta veniva vista come cibo superfluo,
di lusso. Era meglio, quindi, privilegiare altre pietanze, più
sostanziose e facilmente reperibili. Negli scritti del tempo, si
trova menzione di qualche albero sporadico, coltivato, o cresciuto
spontaneamente, tra le vigne, ai margini dei campi di cereali,
negli orti privati o in qualche giardino. Solo alla fine del
400 gli agronomi cominciarono a rivalutare le colture di
alberi da frutto, considerati, sempre e comunque, un cibo di lusso.
Nel XVI secolo, infatti, i peri, insieme ad altri alberi, vengono
coltivati nei giardini e valutati come alberi ornamentali.
Valutazione che permane anche nel corso del Rinascimento. Ed è
proprio durante il 500 che nascono i primi trattati di
agricoltura, con le prime classificazioni delle piante, le tecniche
di coltivazione e gli innesti. Il primo è Il
giardino d'Agricoltura di un certo [...]
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