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La fortuna vien mangiando

Pizza di patate di San Martino

La pizza di patate, sostanzialmente uguale al gatto di patate della
cucina napoletana, viene preparata a Teora, in Irpinia, nel giorno
di San Martino.

Un tempo condivisa anche con i poveri, viene tagliata a spicchi
che vanno distribuiti ai membri della famiglia in maniera casuale:
per questa ragione, alcuni li sorteggiano, altri si scambiano i piatti
dopo la spartizione. Infatti, allinterno del morbido impasto si cela
una moneta: il fortunato che la trovera avra il potere di decidere
cosa verra cucinato e da chi in occasione del nuovo banchetto
familiare che si terra dieci giomi dopo, il 21 novembre, nel gior-
no della festa della Presentazione della Vergine'.

Ingredienti

1,5 kg di patate vecchie

3 uova

100 g di strutto o burro piu qualche fiocchetto

150 g di salsiccia secca a fettine

400 g di provola affumicata o fior di latte

150 g di formaggio grattugiato (un misto tra parmigiano
€ pecorino romano)

poco latte

pane grattugiato

sale

pepe nero

Lessate le patate con la buccia, a partire da acqua fredda, con
una manciata di sale grosso. Scolatele, spellatele e passatele allo
schiacciapatate. Aggiungete alla purea lo strutto o il burro e
mescolate bene per farlo sciogliere. Quando il composto € intie-
pidito, unitevi i formaggi grattugiati e quindi le uova, impastando
bene con le mani; solo se il tutto vi sembrasse troppo asciutto,

| Le notizie sulla tradizione teorese sono tratte da un articolo di Franca
Molinaro, San Martino e la pizza di Teora, pubblicato il 17 novembre 2013 sul
sito web lagrandemadre.wordpress.com.
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aggiungete un po' di latte, badando bene a che la consistenza
sia morbida ma sostenuta, assolutamente non fluida. Salate e
pepate.

Ungete una tortiera tonda con burro, strutto o olio e cospar-
getela di pane grattugiato. Sistematevi la meta del composto,
quindi fate uno strato uniforme di rondelle di salsiccia secca
e di provola a fettine. Ricoprite con l'altra meta delle patate.
Spolverizzate con pane grattugiato, disponendo qua e la dei
fiocchetti di burro o strutto, e infornate a 180°C fino a doratura.
Dovrebbero occorrere circa 40 minuti.

Lakror

Nella Chiesa ortodossa, il molto venerato San Basilio Magno,
fondatore del monachesimo orientale e Dottore della Chiesa, si
festeggia il primo gennaio, in coincidenza con il Capodanno. Non
stupisce, percio, che a questa ricorrenza siano connesse diverse
ricette portafortuna, protagoniste di un rituale che si ritrova, ugua-
le, in moltissimi paesi: 'occultamento di un piccolo oggetto o di
una monetina allintemo di un pane o una torta da condividere,
destinati ad assicurare la buona sorte per il nuovo anno.

Il lakror € una torta salata albanese simile al bérek, diffuso in
Turchia e nei paesi balcanici, e talvolta chiamata anche con que-
sto stesso nome. Puo avere ripieni variabili, da quelli vegetariani
con peperoni e pomodori a quelli pit classici con carne tritata o
ancora con le ortiche, in memoria di San Giovanni Battista che
secondo alcuni se ne nutri nel deserto.

Si confeziona il primo dell'anno e vi si nasconde una moneta che
si vuole rappresenti il bambin Gesu che viene celato agli occhi
malvagi delle truppe di Erode.

La nostra versione vede, oltre alla came e alle cipolle, del
formaggio di capra ad arricchire il gusto pur nel rispetto delle
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“Nellincertezza del domani, sforna un
pane o una torta”. Seguendo la bussola
di questo gustoso ‘“comandamento”,
che sembra dimostrarsi un autentico
caposaldo della tradizione gastronomica
del Belpaese, Lydia Capasso e Giovanna
Esposito presentano un viaggio tra le
usanze culinarie associate al culto e alla
venerazione dei santi.

Con uno stile ironico e un tono leggero,
questo libro, fratello minore de Gli
Aristopiatti (Guido Tommasi Editore),
accompagna i lettori in un itinerario alla
riscoperta di racconti, proverbi e ingredienti
che attraversa borghi, citta e regioni italiane
concedendosi anche qualche piacevole
tappa fra i prodotti della cucina straniera.
Le ricette raccolte in Santa pietanza
permetteranno di ripercorrere, fra gli altri,
lo strano destino di Sant’Antonio Abate,
anacoreta ed eremita omaggiato per
contrasto con ricche preparazioni culinarie,
di rievocare il supplizio di San Biagio
assaggiando le ciambelle che gli sono
dedicate, di sperimentare i dolci cucinati in
onore di Sant’Agata o ancora di gustare le
prelibatezze che, in un trionfo di fritture,
accompagnano la festa di San Giuseppe.
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