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Il menu di Bertoldo
per mangiare sano

PENTOLE E PAROLE
TOMMASO MELILLI

Sotto al fitolo,
Piero Camporesi
(1926-1997).

Il Saggiatore ha
ripubblicato il suo
La maschera

di Bertoldo (405
pagine, 32 euro)

LE ORIGINI DELLA NOSTRA CULTURA ALIMENTARE SPESSO 51 NASCONDOMNO
IN STORIE DIMENTICATE. CHE PIERD CAMPORESI HA AIUTATO A RISCOPRIRE _

NA STORIA antica racconta
che, un giorno, un contadino
di nome Bertoldo entrd alla
corte del re: il contadino non
si inginocchia, anzi cammina diritto e,
senza togliersi il cappello, va a sedersi
proprio accanto al sovrano. Il sovrano
& talmente stupito
dall’assurdita della
situazione che la-
scia fare, e anzi co-
mincia a discutere
lungamente con
Bertoldo, si diverte
anche molto, e in
breve tempo decide
diaccoglierloa corte
come consigliere,

In pochi ricorda-
no questa storia e le
sug molte versioni:
in compenso & appe-
na stato ripubblica-
to un libro prezioso
di Piero Camporesi
che s'intitola appunto La maschera di
Bertoldo (11 Saggiatore). E un'inchiesta
culturale alla ricerca dei significati
nascosti di questa storiella, un tempo
popolarissima e ora dimenticata.
Camporesi era ossessionato dalla cul-
tura popolare, e in particolare dalla
cultura alimentare che si nasconde nei
pid strani testi della nostra storia let-
teraria: Bertoldo, quando si rivolge al
re, deve rispondere a una serie di do-
mande: gli viene chiesto chi sono i suoi
“ascendenti e discendenti”, e cioéa che
stirpenobiliare appartiene. Il contadi-
no risponde con una battuta che sono
«i fagioli, i quali bollendo al fuoco
vanno ascendendo e discendendo su e

gin per la pignattas,

André a finire male per Bertoldo, e
in modo misteriosissimo: morira per-
ché - a corte - era costretto a mangiare
carne e cibi pregiati, e non le rape e i
fagioli a cui era abituato, Qui, in breve,
si nasconde il cuore della faccenda: i
contadini - in quell'idea di mondo -
non potevano man-
giareciochemangia-
vano i ricchi, perché
gli faceva male. E
quindi ciascuno era
destinato a stare e
rimanere nell'ango-
lo di societa che gli
era stato dato.

Nelle campagne
dove sono cresciuto,
vicino a Crema, c'é
un’antica torta con-
tadina oggi dimenti-
catissima: & fatta di
due strati di pasta di
pane,quindisalata,e
farcita con dell'uva
nera dolce. Non c¢'é zucchero, non ci
sono uova, non c'e burro, solo pane,
poco olio e uva: si chiama, guardacaso,
torta Bertolina.

COME PH'DC EDERE
Sciogliere il lievito in poca acqua
tiepida e lasciar attivare con lo
zucchero per dieci minuti.

Mescolare in una grande ciotola le due
farine, 'acqua, I"olio, un cucchiaino di
sale e il lievito sciolto, fino a ottenere
una pagnotta omogenea. Lasciare

kl.!!

Torta Burtu]jna.

GLI INGREDIENTI

Per 4 persone:
200 gr farina bianca
100 gr farina di mais fioretto
200 ml acqua
50 ml clio di semi
3 gr lievito di birra
300 gr di uva fragola sgranata
1 cucchiaing di Zucchero
Sale

lievitare due ore. Scaldare il forno a
180°. Prendere due terzi della pasta,
tirarla al matterello e posaria sul fondo
di una teglia antiaderente. Riempire

il fonde di uva intera. Tirare

col matterello la pasta imanente

@ chiudere la torta. Infornare per 50
minuti, lasciare raffreddare e mangiare
a fette, fredda o intiepidita. o
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