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Se si perdono i sapori prima o poi si perderanno anche i saperi

È con profonda soddisfazione e tanto entusiasmo che mi accingo a scrivere la presentazione di questo volume, patrocinato dalla delegazione di Rimini dell’Accademia italiana della cucina. Prima di iniziare, però, permettetemi di spiegare a chi legge cos’è l’Accademia e quali sono le sue finalità. Fondata nel 1953 a Milano dal giornalista e scrittore Orio Vergani per difendere la tipicità classicamente locale della nostra cucina, insidiata dai primi tentativi di globalizzazione da parte delle multinazionali americane, l’Accademia italiana della cucina ha come obiettivo la salvaguardia del patrimonio gastronomico italiano. Si tratta di sapori, saperi, usi, ricette e riti, stili di vita, consuetudini e tradizioni del mangiare, del gusto. In sintesi, si legge sul sito Internet dell’Accademia, «l’insieme dei valori che anche attraverso la tavola un popolo si tramanda, rinnovandoli continuamente, e che ne costituiscono l’identità culturale». È infatti la cucina a raccontare chi siamo e soprattutto chi siamo stati. I piatti scomparsi, insieme a quelli che sono rimasti nell’uso, tracciano profili non solo antropologici ma anche agrari, religiosi, economici e culturali delle civiltà che li hanno cucinati. Fotografie di come gli uomini nei tempi hanno vissuto, ingegnandosi per adattare la natura prima alla necessità di sfamarsi, poi al piacere del palato. Salvaguardare il gusto – si legge ancora sul sito dell’Accademia – diventa quindi «un elemento essenziale per la difesa non solo della civiltà della tavola ma dell’identità stessa di un popolo».

Sul territorio l’Accademia, divenuta nel 2003 Istituzione culturale della Repubblica italiana, opera attraverso delegazioni (197 in Italia e 63 all’estero), una o più per provincia. Ne fanno parte professionisti, studiosi, rappresentanti delle istituzioni cittadine, cultori della buona tavola e adepti del buon cibo animati da pura passione senza alcun fine di lucro. Il loro compito si riassume nella tutela delle cosiddette “3T”: tavola, territorio e tradizione. Di qui l’impegno per la ricerca, la salvaguardia, il recupero della tipicità. L’ottica è di riscoprire e rivisitare le pratiche buone “di una volta” per tenere alta l’attenzione sulla cucina, intesa come una delle «espressioni più importanti della cultura di un Paese».

È alla fine di un “viaggio” durato quasi otto anni, in cui sono stato delegato dell’Accademia della cucina di Rimini in compagnia di 20 accademici – amici a tutti gli effetti –, che abbiamo chiesto a Michele Marziani e a Piero Meldini, esperti della materia culinaria locale, di mettere “nero su bianco” le tappe del nostro itinerario. Ne è nato un diario che descrive il nostro percorso «all’interno di un territorio dai confini indefiniti, dei suoi sapori, dei suoi prodotti, degli uomini e delle donne che hanno saputo costruire la geografia golosa di Rimini, del suo mare e del suo entroterra», come racconta Marziani. Non un libro di cucina e di ricette, organizzato con le classiche schede, bensì un volume che, forse per la prima volta, annota informazioni sull’origine e la storia di prodotti e piatti della zona. Sapori che sono tali perché sostenuti da saperi custoditi e tramandati nel tempo. Questo, abbiamo cercato di raccontare. Grazie alla penna agile e gentile di Marziani e di Meldini, impertinenti e puntuti quanto basta, è stato così ricostruito questo patrimonio di esperienze e tradizioni che tratteggia un quadro variopinto e circostanziato dello scenario gastronomico locale. A Piero Meldini il compito di guidarci nella storia della tradizione con un excursus dall’alto Medioevo al ’900. Una carrellata sul gusto e gli usi di ogni epoca, ricostruita attraverso commentari, cronache, carte di archivi e Statuti municipali, libri e giornali. Scopriamo così come si mangiava alla corte dei Malatesti, signori di Rimini dal 1295 al 1528; come osterie e locande abbiano dato inizio alla grande tradizione alberghiera, antesignana del turismo balneare. E poi i caffè, la cucina dei primi “bagni”, la cultura vinicola, la figura de “e’ Gnaff”, “sacerdote” dell’arte culinaria pur con la sua maccheronica traduzione dal francese. Un carosello di grande passione filologica, insomma, dove emergono ritratti impagabili di piatti e tradizioni da non perdere. Il tutto condito da aneddoti e ricordi che fanno della “Rimini a tavola” una località quasi impensabile davanti alla “massificazione” della cucina attuale negli innumerevoli locali della zona. Ma non tutto è perduto perché è qui che entra in gioco la curiosità del giornalista. Con uno stile gentile e garbato, Michele Marziani tratteggia una guida ragionata e discorsiva dei migliori prodotti e ristoranti del territorio. L’obiettivo non è stilare una classifica bensì fornire a lettori, esperti o neofiti, “dritte” e consigli sulla nostra tavola. Ne emerge una mappa vivace e di piacevole lettura che comunica l’amore di produttori e ristoratori per la ricerca, la tutela e il recupero della cucina della tradizione. Fotografie di giovani appassionati che hanno rispolverato sapori, saperi e pratiche dei nonni (se non addirittura dei bisnonni) per riportare sulle nostre tavole formaggi, erbe, carni, pesci, vini… Vivande che, pur “strapazzate” da moderne e intransigenti norme sanitarie, non tradiscono lavorazioni e tecniche di una volta.

Un diario, dicevamo, che a margine di pagina non può omettere annotazioni e spunti, tipici di ogni attento viaggiatore. Riflessioni che hanno animato la stesura del volume puntando a sottolineare che se si perdono i sapori, prima o poi si perderanno anche i saperi. Niente di più facile in tempi di profonda trasformazione sociale come i nostri. Tempi che hanno visto cambiare il nostro modo di vivere dentro e fuori la famiglia e la società, sulla scia di mutamenti culturali iniziati negli anni ’50 e poi esplosi con il 1968. L’impegno femminile fuori dalle mura domestiche e il venire meno della “rete” di aiuti familiari e di buon vicinato, hanno irrimediabilmente modificato le nostre abitudini gastronomiche. E così le nostre tavole sono diventate terreno di conquista delle multinazionali del cibo. Ci avranno dato prodotti più sicuri, bilanciati, comodi e veloci da cucinare, ma la qualità è fatalmente appiattita verso il basso. Cibi preconfezionati, infarciti di additivi studiati a posta per dare loro un gusto e un sapore “tutto uguale”. Niente a che vedere, insomma, con il caleidoscopio di appetitose differenze messo a punto da madre natura. Ecco perché allora abbiamo fortemente voluto questo diario di viaggio…gastronomico. La delegazione di Rimini spera che serva a illuminare il cammino di chi andrà, dopo di noi, alla ricerca della cucina dei piaceri e dei sapori in questa zona. D’altronde Giambattista Vico dice che la storia è fatta di corsi e di ricorsi. E prima o poi le radici culturali trascurate segneranno un ritorno ai piatti della tradizione. Per chi si avventurerà su quel sentiero abbiamo voluto lasciare in qua e in là una fiammella accesa. Non serve solo a illuminare i passi. È anche vestale della cultura culinaria del territorio. Quella che con impegno, entusiasmo e disinteresse in questi anni abbiamo cercato di riscoprire e di difendere. Sperando, anche, che possa tornare ad essere un volano per il nostro turismo. Di più. Il fiore all’occhiello di una riviera e di un territorio affaticati dalla modernità e stufi di essere bollati dai media come i luoghi dello sballo e dell’eccesso. Al contrario, anche l’area del Riminese può dare il suo pur modesto contributo alla storia gastronomica italiana. Il suo blasone è forse un po’ arrugginito dalla salsedine delle mareggiate e in parte coperto dalla sabbia alzata dal Garbino. Ma il nostro compito, e di chi verrà dopo di noi, è riportarlo al suo, appetitoso, splendore.

 

Fernando Santucci

Delegato di Rimini

dell’Accademia Italiana della Cucina


La cultura del buon cibo come appartenenza al territorio

È vero, di testi sulla cucina e, più in generale, sull’enogastronomia, ne escono in continuazione. Si scrive di ricette per tutti gli usi… per chi ha fretta, per i single… ricette con improbabili combinazioni di ingredienti, ricette pseudosalutari, ricette “creative”, ma paradossalmente l’inflazione editoriale culinaria ci allontana sempre più dalla cultura del “gusto”, quello che si assapora con tutti i sensi: dalla vista all’odorato fino alle papille gustative. Un gusto che ci riconcilia con le origini, con l’appartenenza ad un territorio ed ai suoi valori gastronomici.

In tale panorama incolore, anzi, insapore, la pubblicazione, o meglio, il saggio La cucina riminese tra terra e mare è un’opera davvero originale. È la Storia, nel caso specifico, la storia della provincia di Rimini, scritta e, ancor prima, vissuta attraverso i sapori, gli aromi, i gusti e gli usi gastronomici. Laddove il “mangiar bene” non è solo un’esigenza materiale bensì una filosofia di vita che, mentre tutela la propria identità territoriale e culturale, si apre ad ogni possibile e attraente contaminazione. Non a caso le ricette riproposte in questa pubblicazione, soprattutto le più antiche, sono il frutto delle incursioni a vario titolo subite o imposte dal territorio riminese, nel corso degli anni.

Di qui il valore dell’opera che non si traduce in un’operazione nostalgica per promuovere, invece, un’identità anche culturale esportabile sulla scia del “buon gusto” che non ha confini né geografici né culturali.

Oggi, infatti, i temi legati all’alimentazione, al mangiar sano e bene incidono direttamente sulla qualità della vita e, nella peculiarità dell’economia riminese, diventano determinanti anche per accrescere la qualità dell’offerta turistica, rivolta ad un turista sempre più attento ed esigente.

Nella provincia di Rimini si realizza un’unicità per cui il tipico è nel prodotto (dal vino all’olio, dai tartufi al formaggio di fossa, dal miele fino ad arrivare al pesce azzurro) ma anche e soprattutto nel territorio, in quella commistione di terra e salsedine che sta a significare la peculiarità ambientale ma anche economica di un territorio che coniuga le opzioni del mare con quelle dell’entroterra.

Eppure il livello della nostra ristorazione, dove certamente non manca una tradizione qualificata e, soprattutto, un potenziale quasi unico di consumo, si presenta inadeguato.

Nella nostra realtà locale è diffusa un’alimentazione dove la qualità ha livelli diversi ed i prodotti che la compongono derivano da metodi di lavorazione altrettanti vari: da quello artigianale a quello industriale, dai precotti ai surgelati ma certamente parliamo di un’alimentazione sempre più standardizzata, troppo spesso slegata dalle peculiarità e tipicità del territorio riminese.

Un esempio significativo è dato dall’olio prodotto nelle nostre colline, un olio che niente ha da invidiare alle più rinomate etichette dell’Umbria o della Toscana, eppure è un olio che raramente si trova sulle tavole della nostra ristorazione dentro e fuori casa. Non diversamente per il vino. Il nostro primo e comune obiettivo deve essere quello di invertire questa tendenza.

È quindi evidente che anche il sistema economico locale deve farsi più attento alla produzione tipica enogastronomica non solo come fatto di “costume” o come usanza antropologica, ma come fenomeno economico a tutto campo. Occorre uscire dall’improvvisazione, dalla retorica del bello e del buono per approdare ad un sistema basato sulle garanzie della qualità.

Un’anticipazione che trova conferma nell’Osservatorio Nazionale sulle Tendenze Alimentari e sull’Evoluzione dei Gusti avviato, con carattere del tutto innovativo, su scala nazionale, dalla Provincia di Rimini per verificare le prospettive di posizionamento dei prodotti tipici locali sul mercato nazionale. Dalla rilevazione emerge, in crescita, la ricerca di cibi semplici e sicuri, del recupero della tradizione legata però alle curiosità ed alle contaminazioni multiregionali. In calo le ricette “mediatiche” che hanno imperversato con i grandi cuochi nelle TV e, soprattutto, in calo le “marche”, in aumento i marchi. Trova, quindi, conferma la validità della politica perseguita dalla Provincia di Rimini che vanta già la DOC dei vini Colli di Rimini, ottenuta nel 1996: Rosso – Bianco – Cabernet Sauvignon – Biancame – Rebola, mentre attualmente si sta collaborando con il Consiglio Interprofessionale della D.O.C. Colli di Rimini per includere altri due vini: Colli di Rimini Sangiovese e Colli di Rimini Chardonnay. Non da meno la DOP dell’Olio extravergine di oliva Colline di Romagna. La “piattaforma” dei marchi sulla tipicità, insieme alla politica di sviluppo rurale, fa parte delle intese raggiunte con le Province di Romagna, per la valorizzazione dell’area “Romagna”. Oltre i marchi già ottenuti e l’avanzata richiesta per l’IGP (Indicazione Geografica Protetta) della Piada, sono in lizza il Formaggio di Fossa (IGP); il Formaggio Squacquerone di Romagna (DOP), la Mora Romagnola (DOP), il Pecorino Romagnolo (DOP), la Tagliata Romagnola (IGP), il Castrato di Romagna.

Ora, però, che il tema della valorizzazione dei prodotti tipici è approdato alle ricerche, ai master universitari, occorre evitare un duplice rischio: da un lato l’affermarsi di un’elite, di un “circolo” che, seppur virtuoso per aspirazioni, configuri quelli tipici come prodotti destinati ad una “casta”, a pochi privilegiati intenditori, dall’altro lato evitare o superare il pericolo di una “moda” del tipico, di un marketing di facciata! Non si tratta solamente di allestire “la vetrina” bensì di qualificare la ”merce” da esporre e di lavorare per l’orientamento ad un consumo consapevole.

Qui diviene fondamentale il ruolo della parte pubblica e della Provincia in particolare. L’impostazione che l’Assessorato all’Agricoltura -Attività Produttive della Provincia di Rimini ha assunto nell’ambito di politiche di promozione e valorizzazione dei prodotti agroalimentari, è quella di sostenere le produzioni di qualità certificata ottenute con metodi produttivi controllati, rispettosi della salute e dell’ambiente. Il riferimento, in particolare, è alle DOC e DOP. Agire sull’orientamento ai consumi, intervenire sulle condizioni strutturali che determinano la qualità dei prodotti, favorire ed incentivare il consumo sostenendo le imprese e la promozione: queste sono le direzioni seguite dalla Provincia di Rimini.

In questo contesto si collocano i disciplinari di produzione dei Vini DOC Felliniani e del Vino Castel Sismondo, la creazione del fondo a sostegno delle imprese olivicole che vogliono certificare l’olio DOP Colline di Romagna, i progetti di valorizzazione della carne di razza romagnola (bovina e suina) unitamente alla realizzazione del nuovo Macello che garantirà la filiera e la tracciabilità della carne di produzione locale.

Non da meno il nostro impegno nei progetti di educazione alimentare, a partire dal Progetto Fattorie Didattiche, alle iniziative di divulgazione e promozione: Frantoi Aperti, la Giornata dell’Org-olio, la presenza alla MIA (Mostra Mercato dell’Alimentazione), di Rimini, alla BIT di Milano, al Vinitaly di Verona. Ed ancora rilevante è la partecipazione della Provincia ai Percorsi: Un mare di Sapori che, grazie agli espositori sagomati a bancarelle, realizza un collegamento naturale tra mare ed entroterra mediante degustazioni guidate rivolte a turisti consapevoli, la Strada dei Vini e dei Sapori, oggi in una fase di ricostituzione basata sull’adesione motivata dei soci, la Strada del Pesce che ha l’obiettivo di sostenere il comparto della pesca “tipica” riminese, incentivare il consumo del pesce azzurro, recuperando i sapori ed i paesaggi della nostra marineria.

Ed in questo contesto si colloca la motivata adesione all’iniziativa promossa dalla delegazione di Rimini dell’Accademia Italiana della Cucina, ritenendo che il piacere della lettura sia il veicolo che, più di altri, possa introdurre al piacere del cibo ovvero alla cultura del buon cibo.

 

Mauro Morri

Assessore alle Attività Produttive e

Agricoltura della Provincia di Rimini


Cucina e agricoltura come chiave di lettura della riminesità

La Fondazione Cassa di Risparmio di Rimini non può nascondere una nota di orgoglio nel sostenere questa pubblicazione dedicata alla cucina riminese. D’altra parte dal lavoro di Michele Marziani e Piero Meldini emerge, al di là del grido d’allarme per i sapori che si stanno perdendo, la fotografia di un territorio capace di produrre e offrire grandi sapori, prodotti alimentari di una marcata tipicità, vini capaci di conquistare un posto nel cuore degli appassionati. Quindi una terra che mostra abilità antiche nel produrre cultura gastronomica e nel tradurla in un’economia sana, basata su un’identità forte. Come potrebbe allora la Fondazione Cassa di Risparmio di Rimini non inserirsi in questo tessuto di tradizione ed economia, di cultura ed intrapresa?

Marziani e Meldini percorrono, ognuno con le proprie competenze e sensibilità, i contorni e la storia di un territorio, quello riminese, attraverso la tavola e la cucina. Raccontano di tradizioni, di identità gastronomica e culturale, di come di queste tradizioni si stiano in alcuni casi disperdendo le tracce e in altri, invece si mescolano fino a formare tradizioni nuove, a far intravedere il futuro. Perché la cucina, il cibo, la cultura del mangiar bene, così valorizzata dal meritorio lavoro dell’Accademia Italiana della Cucina, rappresentano un collegamento ideale e visibile tra il passato, il presente e il futuro. Un “luogo” in divenire dove la cultura è passato, ma anche presente ben vivo, dove una fondazione bancaria che porta il nome e la tradizione di una banca con radici altrettanto profonde e locali è, senza timore nel dirlo, assolutamente di casa.

Questa pubblicazione è la prima in assoluto che tenti di codificare i contorni, i sapori e i saperi di un’area geografica che vede Rimini come sbocco e “capitale” naturale, un’area che travalica i confini amministrativi, che accomuna luoghi, culturi e popoli da sempre affini e li racconta attraverso una matrice riminese. La stessa matrice che appartiene alla storia della Fondazione Cassa di Risparmio di Rimini, lo stesso tessuto sociale, lo stesso ambito culturale di riferimento. In una parola, un’identità comune che qui viene riscoperta attraverso il cibo, le ricette, i sapori, i prodotti, l’agricoltura, le tradizioni. Ma questo volume non è e non vuol essere un cullarsi nel “come eravamo”. Ci sono sfide culturali e produttive, scenari dove la tradizione gastronomica e le capacità di tradurla in motivo di attrazione per viaggiatori e turisti golosi, con le quali oggi, Rimini e il suo territorio deve misurarsi. Sfide che la Fondazione Cassa di Risparmio di Rimini, come l’Accademia Italiana della Cucina, come la Provincia di Rimini, pensano di saper affrontare, ognuna nel proprio ruolo, anche sostenendo una pubblicazione che è la fotografia di questo scenario.

Marziani e Meldini, attraverso la loro narrazioni, raccontano cosa si mangia, da quando e perché a Rimini e dintorni. Quali sono le radici di questi sapori e della loro piacevolezza, quali sono i rischi dell’incontro di questi sapori con la modernità; con la velocità della vita che allontana anche i riminesi dai fornelli; con le persone che nell’ultimo secolo, da ogni luogo d’Italia e del mondo raggiungono Rimini per vacanza o per lavoro; con quello che viene definito il mercato globale.

Serviva un libro che impedisse, oggi, la dispersione di un patrimonio culturale che va modificandosi, ma che, senza iniziative come questa, rischiava di modificarsi senza passato, senza memoria. E senza le radici della propria tradizione difficilmente possono nascere alberi robusti capaci di crescere rigogliosi nel futuro. Oggi, nel terzo millennio, l’agricoltura nel Riminese può essere considerata risorsa, non un peso sulle spalle dei contadini, e per questo il territorio può esprimere grandi prodotti capaci di scintillare tra i sapori italiani come l’olio extravergine d’oliva o i vini di qualità sempre crescente. Le campagne non sono divenute terreno d’abbandono o di speculazione, grazie anche alla volontà imprenditoriale di chi ha saputo non abbandonare la terra quando sembrava solo foriera di frutti amari. Oggi chi ha creduto nella bontà di un’agricoltura di territorio raccoglie, seppur con fatica, frutti e riconoscimenti per le scelte fatte. In questo la presenza di un sistema bancario con finalità sociali, fortemente radicato alla realtà locale, è stato ed è sempre più determinante. Come lo è stato nel sostegno dello sviluppo turistico e in quello del mondo della ristorazione dove, oggi, la salvaguardia delle tradizioni paga, più di altre scelte, in termini di soddisfazioni.

Questo è un libro che esprime radici comuni per percorsi diversi – di mutualità, d’impresa, di difesa del territorio - e lo fa attraverso il linguaggio della cucina, del buono, del piacere della tavola che è, per sua natura, linguaggio universale. Attraverso un’analisi che non indugia sull’inutile crogiolarsi nella memoria, né sull’altrettanto inutile celebrazione acritica della tavola riminese, Marziani e Meldini raccontano il passato per dirci dove siamo ora e dove presumibilmente andremo, almeno in cucina. Con tutto quello che questo comporta non solo in termini di piacevolezza, ma anche in un’ottica di recupero e valorizzazione della cultura materiale e di sviluppo sociale ed imprenditoriale, se è vero, come crediamo, che il cibo sia momento di incontro e condivisione, ma anche di attrazione e di interesse verso un territorio e le sue risorse enogastronomiche.

 

Luciano Chicchi

Presidente della Fondazione

Cassa di Risparmio di Rimini

UN TERRITORIO TUTTO DA
SCOPRIRE

di Michele Marziani



Tipicità e territori

Qui siamo in Romagna, anzi nella Romagna del sud. Rimini è la
capitale ideale di un territorio che ha di fronte il mare Adriatico
e alle spalle l’Appennino. A nord l’area di osservanza riminese si
stempera nelle campagne verso Cesenatico come sulle colline
affacciate su Cesena. A sud i confini sfumano verso le Marche. Alle
spalle di Rimini, a ovest, c’è un caos di confini che è mescolanza
di popoli e saperi. Un po’ Romagna, un po’ Marche, un po’ Toscana
in un intreccio che porta fino ai monti, alla Carpegna, al Sasso
Simone e Simoncello, senza dimenticare il Titano, il monte di San
Marino con tradizioni proprie e comunque mescolate alla riminesità
gastronomica.

Queste pagine sono un viaggio all’interno di un territorio dai
confini indefiniti, dei suoi sapori, dei suoi prodotti, degli
uomini e delle donne che hanno saputo costruire la geografia golosa
di Rimini, del suo mare e del suo entroterra. Un viaggio fatto con
il rigore dei giornalisti e la leggerezza dei viaggiatori, che
porta in qua e in là, tra la costa e le colline, nei calanchi e
nell’aree boscose, tra i sapori antichi e quelli nuovi, tra
tradizioni che scompaiono e buone abitudini che si stanno
trasformando in grandi prodotti. Non è solo un percorso nella
memoria e nella storia, ma è anche una fotografia, golosa, di quel
che c’è. Un’immagine partigiana, perché di Rimini e del suo
retrobottega siamo innamorati, ma anche spietata, perché qui, come
altrove, esiste un patrimonio enogastronomico che spesso rischia di
scomparire. Lo scenario nel quale si svolge il nostro viaggio è di
matrice indiscutibilmente romagnola, nonostante Rimini e dintorni
siano terre di confine. La cucina romagnola è “cucina povera” in
quanto sfrutta per tradizione ogni prodotto del territorio, ma è ricca di sapori, sanguigna, eccessiva,
abbondante, travolgente…

A volte anche sbagliata, perché no?

«La ricetta delle mie lumache è identica a quella della nonna»,
confessa un po’ complice l’oste di turno con gli occhi lucidi. «Sì,
ma sono, come dire, un po’ troppo piene di sabbia…», azzardiamo
dopo aver sopportato per mezz’ora il fastidioso passaggio dei
granelli sotto i denti. «Eh, sì lo so, ma è la lavorazione tipica,
quella originale…», risponde candidamente il nostro.

«Senta che roba, proprio il prosciutto come quello di una
volta», dice orgoglioso l’amico con casa in Valmarecchia. Già,
“come una volta”, compreso il grasso un po’ rancido. E poi i
formaggi malriusciti, puzzolenti, i vini del contadino imbevibili
seppur «fatti proprio solo con l’uva», le carni e i pesci
sbruciacchiati sulle braci perché «noi li abbiamo sempre cucinati
così»… E che dire di quel certo olio pestilenziale che abbiamo
assaggiato sulle colline? È autentico: «proprio quello delle nostre
zone, proprio come lo faceva lo zio Luigi…» dice il produttore
soddisfatto, magari dimenticando che zio Luigi raccoglieva le olive
a terra e le lasciava lì qualche giorno prima di portarle al
frantoio.

È il momento del “tipico”, del “tradizionale”, della riscoperta
dei sapori di un tempo e via dicendo. È una tendenza buona, da
sostenere, che – finalmente! – dà un minimo di respiro e
soddisfazione a chi lavora la terra, a chi produce oli, vini e
formaggi, alle piccole botteghe artigiane, a chi alleva gli animali
con amore e sapienza. Ben vengano allora territorio e tipicità, ma
attenzione agli eccessi, all’integralismo, alla favoletta del
“c’era una volta”. Non tutto quello che facevano i nonni e le nonne
è buono per definizione. Non tutta l’eredità del passato è
prelibatezza. Non tutta la modernità è priva di sapore. Oggi nelle
colline intorno a Rimini, nel Corianese, in Valconca, nel
Verucchiese si producono alcuni oli extravergine d’oliva
sopraffini, ma per farli, i “nonni” e i loro metodi sono dovuti
andare in pensione. Sennò l’olio del riminese, altro che la DOP
europea, si poteva usare come combustibile per i trattori tanto era
radicata l’abitudine di molire le olive solo dopo averle raccolte
tutte, magari lasciandole lì qualche giorno. E i “tre bicchieri”
della Guida dei vini del Gambero Rosso, non li avrebbe
mica presi nessuno continuando a pigiare uve Sangiovese lasciate in
vigna in gran quantità come facevano i nonni per produrre i vinelli
che a giugno erano già aceto. Mutano i sapori, mutano le
tradizioni, si contaminano. Spesso migliorano. È vero che oggi non esiste più o quasi la tradizione casearia
delle colline dove si produceva il pecorino alla moda di Romagna.
Per forza, nelle vallate alle spalle della riviera ci sono solo
pastori sardi. Che però hanno portato qui pecore e metodi di
lavorazione che hanno saputo mescolarsi con le tradizioni locali. E
ne è nato qualcosa di buono.

Tutte le cucine, i sapori, i saperi gastronomici hanno qualcosa
da dire. E spesso, mescolandosi, rendono le cose più buone. Questo
è lo scenario nel quale si muovono i sapori della Rimini
dell’entroterra. Scenario che ha anche un palcoscenico di tutto
rispetto: i tanti, tantissimi (troppi?) ristoranti della Riviera.
Così, mentre la gastronomia italiana sta vivendo un momento magico
(da New York a Tokyo si mangia tricolore), le diverse cucine
tradizionali italiane stanno pian piano scomparendo là dove sono
nate, nelle varie regioni della Penisola. E questo non tanto perché
si dimenticano le ricette della tradizione, ma perché sulle tavole
dei ristoranti – che sono gli ambasciatori del territorio – si
perde la passione per la tipicità, per la ricerca, per la scelta
dei buoni prodotti. La fretta, il gusto del consumatore diseducato
dai sapori industriali, le mode (la rucola dappertutto, i funghi
porcini in qualunque stagione, i frutti di bosco in qualsiasi
dessert…) portano i clienti a chiedere sempre le stesse cose o, per
reazione, a inseguire novità fantasmagoriche (e spesso prive di
sostanza).

E i ristoratori? Non sempre hanno una sufficiente cultura del
territorio, a volte si scontrano con una concorrenza eccessiva e
rispondono adeguandosi e proponendo non la buona cucina, ma i
piatti che impone la moda, acquistando prodotti poco interessanti
per abbassare ulteriormente i prezzi. In questo sono spinti anche
dal “mercato globale” che grazie ai costi inferiori di produzione
dei paesi più poveri del pianeta, offre i gamberi congelati del
Sud-est asiatico, i porcini dell’ex Unione Sovietica, i tartufi
albanesi, l’olio extravergine tunisino, le carni congelate
dell’Europa orientale…

Tutte le cucine tipiche italiane, compresa quella romagnola e
riminese, non vivono di piatti costruiti ed elaborati, ma di
preparazioni semplici che esaltano i sapori dell’orto, gli animali
da cortile, le carni da pascolo, i formaggi semplici, le erbe di
campo, le paste artigianali, i pesci dei nostri mari… Se vengono
meno i sapori autentici, viene meno la cucina tipica e, di
conseguenza, la storia materiale, la cultura popolare, le radici di
un territorio.

Per rendersene conto basta pensare alle vecchie autentiche
trattorie di campagna. Quelle dove si mangiavano
sempre le stesse piacevoli e gustosissime cose: i salumi di casa,
le tagliatelle, le lasagne e i cappelletti fatti a mano, il
coniglio in porchetta, il pollo al tegame, il castrato e il maiale
alla brace e le verdure in gratin. Si mangiava semplicemente bene
perché le cose che arrivavano in tavola erano buone. Oggi si
trovano nei medesimi posti gli stessi piatti, ma non valgono più
nulla o quasi. Col tempo i conigli, i polli, le uova, i pomodori,
la farina si sono cominciati a comprare dai fornitori, dove
costavano meno, ma non sapevano più di niente. Così una gastronomia
semplice ma affascinante per i suoi sapori, si è trasformata in una
cucina pesante, a volte bruciacchiata, grassa ed eccessiva, che
regge solo perché riempie la pancia. Ma non si mangia più bene,
anzi. Allora si cercano le novità, le cineserie, le americanate, le
stravaganze, e non per spirito di conoscenza e curiosità, ma per
reazione a uno standard di sapori tanto diffuso quanto di livello
medio-basso. Ovviamente non per tutti è così, ma la tendenza degli
ultimi decenni è stata questa.

Per salvare la cucina tradizionale, ridarle vitalità e valore
(anche culturale) è necessario ripartire dai prodotti e quindi
creare un patto tra l’agricoltura, l’artigianato alimentare, la
pesca professionale e la ristorazione. Non si trova più un pollo
serio, ruspante, saporito, neppure a pagarlo a peso d’oro, nessun
agricoltore alleverà più polli nell’aia se i consumatori e i
ristoratori continueranno a preferire quelli d’allevamento perché
sono più pratici, non richiedono tempi di attesa, ricerca e,
soprattutto, costano meno. I buoni prodotti hanno prezzi un po’ più
alti perché richiedono lavoro e fatica.

Stiamo vivendo un momento di grande ritorno d’interesse per i
prodotti tipici e per la buona cucina. Sarebbe un peccato non
cogliere questa occasione positiva per riscoprire il valore di un
rapporto tra prodotti tipici e ristorazione. Un’occasione di
crescita e di rilancio d’immagine per entrambi. Tanto più che il
territorio della provincia di Rimini è una realtà a forte vocazione
agricola, ricco di buone produzioni tipiche.

Eh sì, perché spesso chi pensa a Rimini pensa alla spiaggia e al
turismo e non fa caso al ricco entroterra agricolo, alle produzioni
locali tipiche (lo squacquerone, i pecorini, il formaggio di fossa,
i salumi di Mora romagnola, il particolarissimo olio extravergine
d’oliva…), ai vini delle colline riminesi (i vigneti esposti alle
brezze marine regalano vini diversi da quelli del resto della
Romagna), ai pesci dell’Adriatico, pesci “poveri”, ma saporitissimi
e sempre più difficili da trovare (il pescato della marineria
riminese copre una parte minuscola del fabbisogno della
ristorazione), alle ottime carni dei pascoli vicini (allargando lo
sguardo al di là dei confini amministrativi tra le vallate del
Conca e del Marecchia si allevano bovini di razza Romagnola,
Marchigiana e Chianina, tre tra le principali razze da carne
italiane).

Infine la tipicità si misura attraverso il radicamento nel
territorio: un prodotto è tipico nella misura in cui è espressione
di un’area geografica ben delimitata. In questo modo è espressione
della sua ricchezza materiale e ambientale (particolare clima,
materie prime, foraggi, conservazioni tradizionali, eccetera) e del
suo patrimonio storico-culturale. Ecco allora che il nostro viaggio
passa attraverso i luoghi, diventa un viaggio fisico, goloso,
attraverso percorsi da leggere, magari, con la carta geografica tra
le mani. Così girando, incontrando i protagonisti del territorio si
scopre quanto oggi sia cambiato il modo di vedere l’universo
contadino: non più zappaterra, ma sapienti produttori di buoni
sapori e di buona cultura, custodi di saperi arcani e di ricette di
una felicità meno frenetica di quella televisiva. Forse i primi a
rimanere stupiti sono stati loro, gli agricoltori, chi è restato a
lavorare nei campi nonostante il mondo dicesse che altre erano le
strade da percorrere: l’industria, il commercio, la finanza, da noi
il turismo. Già, chi è rimasto legato alla terra, forse
inconsciamente, ha resistito per decenni alla svendita e alla
trascuratezza del territorio. L’immagine di chi lavora in campagna
non è più quella dello zappatore, ma di persone, sempre più spesso
giovani, che investono nella valorizzazione dell’ambiente. Sì,
perché lavorare la terra significa anche preservare l’entroterra
dalla cementificazione o dall’abbandono.

Oggi nei dintorni di Rimini ha preso piede un’agricoltura
“buona” che sta imparando a far convivere sapienza contadina ed
impresa e sta offrendo prodotti di alto livello, spesso più
conosciuti fuori, anche all’estero, piuttosto che nell’ambito
cittadino. A questo territorio e a questa agricoltura va dedicato
un piatto che trova sapore solo nella bontà della materia prima: il
pollo alla cacciatora.


POLLO ALLA
CACCIATORA

Per una buona riuscita ci vuole un pollo
ruspante, cresciuto con calma nell’aia, che pesi, come minimo, un
chilo e mezzo, meglio due. Il pollo va fatto a pezzi prima della
cottura. Se avete tempo lasciatelo marinare una
notte in vino, meglio Sangiovese, quello asprigno del contadino, e
rosmarino per poi scolarlo prima di metterlo a cuocere e tenendo da
parte il vino. Sempre se potete permettervi di non aver fretta,
tagliate in anticipo di mezz’ora una bella cipolla e lasciatela in
acqua fredda a guadagnar dolcezza. Asciugatela e fatela appassire
in un filo d’olio extravergine d’oliva dove avrete fatto rosolare
del lardo tritato (si può anche dimenticare in nome di un po’ di
salutismo, ma si perde senz’altro qualcosa). Ecco, è il momento del
pollo: mettetelo a cuocere, rosolatelo bene, salate, pepate, poi
aggiungete il vino rosso (quello della marinatura, se avete tenuto
il pollo a bagno nella notte) e pomodori rossi ben maturi e senza
semi. Portate il pollo a giusta cottura tra profumi
indimenticabili.



Il mare

C’è un mondo di fronte alla costa. Dove l’occhio si perde ed
immagina l’infinito, c’è un territorio non percepito: il mare, con
il suo palpitare vita, sapori, abitanti golosi, storie da narrare.
È stata la spiaggia a prendersi il mare, almeno metaforicamente. Il
turismo a condurre al silenzio voci e profumi delle marinerie. Non
si ricorda mai che Rimini è città con una flotta peschereccia di
tutto rispetto (oltre trecento imbarcazioni nell’intera provincia),
che Cattolica è la regina non solo delle sabbie, ma delle ostriche
e delle vongole. Sono sempre stati mondi un po’ a parte quelli del
mare, eppure la costa è il giacimento gastronomico più vasto del
Riminese. Se è vero allora che i sapori si scoprono in viaggio,
andate in inverno sul porto, o all’alba all’asta del pesce lungo la
banchina di sinistra o in primavera sulla battigia… Abbiate solo
l’accortezza di scegliere le stagioni in cui l’Adriatico è
proprietà quasi esclusiva di chi ci abita: niente ombrelloni,
niente folle ocean [...]


