Mirhael Furmwan/Granain Presssevvice

TRADIZIONALMENTE USATE PER MARZAPANE, CONFETT, TORRONE, DANNO UN

TOCCO RAFFINATO ALLE CARNI BIANCHE E AL PESCE. MAIL

FASCINO IRRESISTIBILE DELLE MANDORLE COMINCIA ANCOR PRIMA. DAI FIORI...

L AMARE S I 0PI

DIPAOLA SINIRAMED ELUIGI VERONELLI

certamente un'emozione i1I{“Hll'll'l‘i{;thﬂt‘., soprat-
tutto per chi viene dalle fredde e brumose citta del
nord, poter ammirare gia in febbraio i mandorli in
fiore: per esempio ad Agrigento, che per I'occasio-
ne organizza addirittura una grande festa; o a Maiorca,
dove incantarono anche il melanconico Chopin. I loro
petali bianchi, tenerissimi e leggermente rosati, offrono
uno spettacolo altamente romantico. Ma questi alberi,
dalle foglie lanceolate con il bordo segheuato, che pos-
sono raggiungere 1 dieci metri di altezza, oltre che belli

sono anche uli, anzi preziosi per i loro frutt, da sem-

pre richiestissimi dalla pasticceria di mto il mondo.

Il mandorlo, citato fin dalla Genesi (le mandorle furono

offerte a Giuseppe), probabilmente oviginario dell’Asia

o del Caucaso e gia noto a lppocrate, fu importato nel
Mediterranco dai Romani, che lo chiamavano amygda-
lus. 1l nome divenne nel latino tardo amandula, consoli-
dandosi intorno al '600 in mandola per poi arvivare defi-
nitivamente alla dizione atuale (in francese ¢ amande,
in inglese almond, in spagnolo almendra e mandel in




tedesco). Il frutto & una drupa
ovoidale di color verde chiaro,
ricoperta da una peluria vellutata
che racchiude un nocciolo legno-
so, all'interno del quale si trova il
frutto vero e proprio.
Le mandorle abbondano in witto il Mediterraneo: I'lta-
lia del sud, la Spagna ¢ il Portogallo ne sono i massimi
produttori, seguiti pitt che degnamente da Nordafrica,
Grecia e Francia meridionale. Pin recente la produzio-
ne californiana, mentre dall’Armenia € dal Caucaso
viene una varieta ornamentale, lamygdalus nana.
Si distinguono tradizionalmente le mandorle dolci, che
fresche, appena raccolte, di solito in maggio, si gustano
anche come frutta da tavola, pur continuando a trovare
la massima utilizzazione da secche, e le mandorle
amare. In queste ultime, pitt piccole delle altre, sono
contenute sostanze tossiche in percentuale non indifte-
rente. Di regola non sono prodotte in lalia e la loro
pericolosita € comungue limitata, essendo conseguente
4 UNo smisurato quanto im probabile consumo: SONC
utilizzate in pasticceria, sotto forma di essenzi per aro-
matizzare liquori e caramelle, € per ricavarne I'olio.
Le mandorle dolci presentano un guscio duro, come
quelle, celebri, di Provenza, o tenero, come le Dama o
le Principessa. Le varieta italiane soNo NUMETOSIssIME:
fra le pin ricercate, ma tuite invero sono ottime, la
Avola, I’Aragonese, 1a Serradifalco, la Tuono, la Santo-
ro, la Filippo Ceo. Fra i luoghi di produzione pitl rino-
mati ci sono Lentini, Castelmola e Avola in Sicilia, Olie-
na in Sardegna e Galluccio in Campania, non lontano
da Caserta. Le mandorle, dopo aver tolto con l'ausilio
dell'acqua calda la pellicola bruna che le riveste, si
usano intere, tostate, tritate, anche sfilettate (tagliando-
le nel senso della lunghezza: €' chi, abilissimo, riesce a
ottenerne fino a 13 fettine); I'importante ¢ che venga-
o conservate sempre ben chiuse € in luoghi non caldi.
Pur largamente usate in vari settori, le mandorle trova-
no tuttavia il loro maggior impiego proprio in pasticce-
ria e per i dolciumi in genere. Ben lo sanno le spose, la
cui cerimonia nuziale € wradizionalmente sottolineata
dalla classica torta e dagli immancabili confetti duri
(mandorle ricoperte di zucchero profumato alla vani-
glia). Lo sanno altrettanto bene tutti i golosi del
mondo, che fin dal XIII secolo hanno fatte autentiche
pazzie per i dolcetti di pasta di mandorle (pestate con
lo zucchero e «legate» con gli albumi) o per I'ottimo
marzapane: in sostanza pasta di mandorle cotta, spesso
colorata per realizzare quella delizia in forma di frutta
che in Sicilia ¢ chiamata Martorana, dal nome
dell’'omonimo convento vicino 2 Palermo dove gia la
confezionavano monache dalle mani veramente angeli-
che. Un prodotto cosi buono che, secondo un gustoso

aneddoto, 1o s1€550 Honoré de Bal-
zac, 'autore della Comédie humaine,
avrebbe addirittura manifestato
I'intenzione di far conoscere,
aprendo una pasticceria a Parigi in
rue Vivienne, paturalmente utiliz-
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zando marzapane francese, di Issoudun.
Torte e dolci di e le latitudini si arricchiscono della

presenza delle mandorle: dalle pill caserecce, come l'otti-
ma shrisolona di Mantova, o il plum pudding che celebra

il Natale nel Mulino <ulla Floss di George Eliot, fino alle
pil ¢laborate creme, charlotte, am:lm'lli e n:-ultu altro
ANCora. Universalmente noti i torroni, vanto di Cremona

o non solo, dove 1 mandorla da pero spazio anche alla
nocciola. Meno noti forse i mandorlati dell’infanzia:
come quelli di Cologna Veneta, nella cui magica scatola
rotonda di latta, riccamente decorata con medaglie €
diplomi vari, «i cela una sorta di torrone cotto al forno,
non propriamente dimagrante, a base di mandorle, zuc-
chero caramellato € qna'.rh-: volta anche cioccolato.
L'elenco dei dolci pot rebbe continuare i lungo, con
biscotti, petit four, gelati. O magari con quelle tartellettes
amandines la cui ricetta, che prevede uova, succo di
cedro e latte di mandorle, & fornita nientemeno che da
Fdmond Rostand in persona nel suo Cyrano de Bergerac.

Nel passato, specie nel tardo Medioevo e nel Rinasci-
mento, I'uso delle mandorle era frequente anche in
cucina, specie nelle zuppe. Gia il Libro della cocina, un
manoscritto di anonime toscano databile pyobabilmen-
te tra la fine del '300 e I'inizio del 400, ne tisa in svaria-
te minestre e zuppe: come nel blanmangieri, il bianco-
mangiare a base di riso, petti di gallina o di pollo, latte
di mandorle e, per finire, sopra il tutto, mandorle sof-
fritte nel lardo. Verso la metd del 400 il comasco Mae-
stro Martino, cuoco del patriarca di Aquileia, oltre che
per il biancomangiare le usa per piacevoli frivelle e nel
latte di mandorle cuoce sia erbe sia riso. 1l gusto
dell'epoca, d'altronde, amava particolarmente le combi-
nazioni di dolce e salato, e la cosa continua nel *500.
Cosi Bartolomeo Scappi, cuoco di papa Pio V, usa
sovente 'olio di mandorle dolci in luogo del burro e vi
condisce, fra gli altri, i tranci di pesce cotti in preceden-
za con vino, aceto, zucchero e datteri.

Ancor oggi una cucina internazionale particolarmente
delicata usa mandorle qua e 1a, per ingentilire un pesce,
come la trota o la sogliola, oppure con carni bianche,
quali il pollo o il coniglio. Infine, per rallegrare I'aperiti-
vo, una ricetta del poliedrico Vittorio Sgarbi suggerisce
piacevoli polpettine di formaggio Montasio, farina e
albumi d’uovo montati a neve, passate nelle mandorle
(pelate e tritate) e poi fritte. Una mandorla insomma
puo farsi interprete di tutto un pasto, dall'aperitivo al
dolce: cosi piccola... e cosi brava.
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per circa dieci minuti dopo aver
cosparso la superficie con parmigia-
no grattugiato.

Trotella ripiena di amaretti
e mandorle in salsa al timo
Gia il nome fa venire I'acquolina in
hocca. Si apre e si toglie la lisca cen-

IDEE IN CUCINA. LE RICETTE CON LE MANDORLE VARIANO DAL DOLCE

AL SALATO. QUESTE, DEL RISTORANTE AL CAMINETTO,

NEL CREMONESE, COMBINANO |

Fricassea di coniglio con vvetta,
mandorle e Armagnac
Le carni bianche come pollo, g

sano particolarmente bene con
testimoniano mol

rinascimentali. 1 pezzi di lom-
bata di coniglio si fanno roso-
lare a fuoco vivo nel burro
(poco), bagnato con Marsala,
che }mi si fa evaporarc. Si
bagna di nuovo con Armagnac,
si uniscono sugo di carne
(fondo bruno), uvetta tenut a
mollo in acqua in precedenza,
mandorle sfilettate, sale ¢
pepe. Si fa cuocere (al massi-
mo un’ora) e si serve con con-
torno di pm;llitw. zucchine €

llina o coniglio si spo-
le mandorle, come
te ricette

carote.

Zuppa di mandorle, zatferano
e foglie di finocchio fresco
La ricetta si richiama alla zuppa Caréme di Nino Berge-
se. Due grandi nomi, dunque: Marie-Antoine Caréme,
vissuto fra la fine del '700 e I'inizio dell’800, cuoco del
reggente di Gran Bretagna nonché successivamente
degli imperatori d'Austria e di Russia, & considerato uno
dei piti grandi maestri della cucina francese. Il compian-
to Bergese ¢ a sua volta annoverabile fra i piti bravi chef
italiani di questo secolo. In olio e burro si fa rosolare uh
trito di scalogno, prezzemolo e uno spicchio intero di
aglio che si togliera alla fine; si aggiunge un po’ di fari-
na, si bagna con brodo di verdure. Si fa andare per circa
15 minuti, si aggiungono mandorle tritate finissime
(eventualmente anche pinoli e noc-
ciole stanno bene), una punta di zaf-
ferano, le foglie di finocchio, sale e
pepe e si finisce di cuocere. Si passa
quindi il tutto in una pirofila a grati-
nare nella salamandra (o nel forno)

GUSTI TRADIZIONAL ALLINVENZIONE ...

esce. 1| ripieno si
pane bagnato nel
(pochi) € mifrdorle. Si trita il
1gono il rosso d’uotg, imo o
forno gia caldo, sui
| massimo. Si taglia

della trotella e si appiattisce il p

trale
filettature della trota,

prepara cot le s ‘
latte, amaretti shriciolati
wutto finissimo, s aggiul ]
a, sale e pepe. Si passa in
1807, per una ventina di minuﬂ A |
quando ¢ fredda. La salsetta di 'dClI()m|Ji1g1\l}li!‘|t‘nlf] 51
| fondo di cottura del pesce, cun sl aggiun-
fresco tritato fine, sale ¢

maggioran

prepara con i
gera un po’
pepe, montando i

di burro, timo
| tutto leggermente.

Mousse di mandorle in stoglia

con salsa al cioccolato

Una straordinaria non del ttto facile ricetta per i golo-
sissimi. Si prepara una classica crema inglese, usando
latte profumato alle mandorle. Nella crema ancora
calda si scioglie un foglio di gelatina, tenuto in prece-
denza a mollo nell'acqua. G fa raffreddare, quindi si
aggiungono mandorle tritate finissime, panna montata
¢ albumi montati a neve ferma. Con un sac-a-poche, il
sacco di tela dei pasticcieri, si riempird un nastro (ma la
forma € a scelta) di pasta sfoglia acquistata surgelata e
preparata in precedenza nel forno. i serve con una
salsa calda al cioccolato. )

Torta shrisolona

E un tipico dolce mantovano. Trae il suo nome dalla sua
consistenza piuttosto dura: piu che tagliarla, la si rompe
a pezzi, si sbriciola. A Cremona, i rapporti fra le due
cittd sono sempre stati stretti, & invece conosciuta come
sbrisolona. Occorrono 250 grammi di farina bianca e
altrettanti di farina gialla: si mischiano con 100 grammi
di strutto, 100 di burro e circa 150 o 200 grammi di
mandorle tagliate grossolanamente, due uova e una
grattugiatina di scorza di limone.

serve con un vino da dessert.

L’'impasto non deve essere omoge-
neo. Si passa il tutto in una teglia
(o in formine individuali) e via in
F?rno gia caldo sui 170/180° per
circa un'ora. E pronta quando la
superficie risultera dorata. Si spol-
vera quindi con zucchero a velo e si

[piatti fotografati sonnsiati preparati
b dal ristorante Al Caminetfo
di Seandolara Ripad'Oglio (Cremona)
via Umberio [ 26, 1el. 1'1‘3?2!395?&9.,
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