






Il finale riguarda la preparazione dei dolci, con caffè al termine.
Jolanta, Marco, Guglielmo, Emilio, Bruno illustrano la preparazione di alcuni fra essi...

Paola: Va beh, dai! Non diventiamo tristi! E’ arrivata la torta!

Michele: La torta? Che torta?

Paola: Meglio dire le torte! Le torte del libro! Michele: Ah!....

Sono necessari 4 kg. di farina, 10 uova spaccate, con il bianco fuori e dentro la pallina gialla.
Si aggiungono 3 etti di zucchero e arance spaccate, spaccate a metà, senza liquore “ammazzapreti”.
Si mescola e si mette in forno....

Occorrono: 
tre uova
una scatola di mascarpone
sei cucchiai di zucchero
polvere di cacao
biscotti savoiardi e caffè.

Utilizzando solamente i “gialli” delle uova, essi si mescolano insieme a mascarpone e zucchero. I biscotti savoiardi, invece, 
vanno imbevuti con il caffè. Poi si procede a strati: uno strato di biscotti seguito da uno strato di impasto con il mascarpone 
ed un velo di polvere di cacao; un altro strato di biscotti, uno strato di impasto con il mascarpone e polvere di cacao e così via...



BRUNO, CARLO, CLAUDIO, FABIO, GIUSEPPE, MAURIZIO, LUCIANO, SIMONA, CLOTILDE, MARCO:

Si tratta di un dolce, dalle antiche origini, che riscuote tutt’ora grande successo nella provincia di Parma, spesso presente 
in caso di solennità come feste paesane o simili.... 
Le mandorle vanno scottate in acqua bollente, pelate e tritate finemente. 
A parte, si sbattono insieme 300 gr. di zucchero e due tuorli d’uovo. Il tutto si amalgama bene con 300 gr. di farina. Poi si 
aggiungono il burro e le mandorle appositamente preparate. 
Per ultimo si aggiungono il lievito e due chiare d’uovo montate a neve. Si mette tutto in teglia e si fa cuocere in forno per 
una quarantina di minuti. 
Avvertenze: si consiglia di informarsi bene circa la quantità di lievito e la temperatura necessaria alla cottura. In caso 
contrario, la torta esploderà ed il forno poi lo dovrete pulire voi...

Cosa ha a che fare la Polonia con Napoli? E perché, il dolce partenopeo più illustre e conosciuto in tutto il mondo, ovverossia 
il babbà, ha origine proprio in quel Paese ai confini di Russia, Germania e Lituania? 
E’ una lunga storia, che nasce in Polonia, attraversa la Francia ed arriva sino in Italia, a Napoli. In origine fu il Kugelhupf, dolce 
di umili origini preparato da donne anziane polacche-baba, in polacco significa, infatti, “vecchia”,”nonna”. Si trattava di un dolce 
di pasta lievitata
- realizzato adoperando farina fine fine - uva e imbevuto di vino.... Ma quel dolce, a re Stanislao Lesczynscki, sovrano polacco 
del XVIII secolo, non piaceva. Fu così che, durante una colossale bevuta, egli rovesciò una bottiglia di rhum a ridosso del Ku-
gelhupf, per lui appositamente preparato ed il dolce si impregnò di un aroma denso e profumato, nonché di un colore ambrato 
divenendo così Babà... 
La figlia di re Stanislao, Maria, divenne sposa di re Luigi XV di Francia e fu così che la nazione transalpina venne a conoscenza 
di quel dolce, denominato poi dai francesi babà... A seguito dell’occupazione francese della città di Napoli, il babà fu apprezzato 
e successivamente elaborato dalla cucina partenopea, sino a divenire babà, dolce tutt’ora famoso in tutto il mondo....

Innanzitutto, si invitano gli amici.... Si prende la caffettiera e si riempie d’acqua.
Poi si prende un barattolo di caffè in polvere e se ne versa un po’ nella caffettiera stando attenti a non rovesciarlo per ter-
ra. In seguito si chiude la caffettiera, la si mette sul fuoco e si aspetta che il caffè sia pronto. Infine si versa nelle tazzine,
offrendo lo zucchero per chi vuole e si beve in compagnia.....





Rimangono le prime tracce di intenzionalità artistica e di necessità di testimonianza di esistenza, da parte degli uomini 
preistorici (prima della nascita dei sistemi di scrittura), nelle immagini rupestri di scene di caccia, immagini col doppio 
significato divinatorio e di attestazione di abil ità e di abbondanza.

Dalle interpretazioni morali/religiose del legame tra ultraterreno e cibo, ai risvolti etici e politici del cibo per qualcuno 
o per tutti, c’è il bisogno di trovare un metodo di controllo mentale sull’aspetto più eteronomo del ciclo di vita degli 
esseri viventi: si nasce, ci si riproduce, si muore in un ambiente, per proprie dotazioni biologiche ma è necessario che 
l’ambiente proponga sostanze esterne all’organismo stesso per la sopravvivenza. Di qui, il significato attribuito al cibo 
stesso in qualità di soggetto che contestualizza, di oggetto variamente contestualizzabile, di complemento d’agente 
o di causa efficiente (nel caso in cui , con un diffuso animismo/panpsichismo, si attribuisca personalità ed entelechia 
al Cibo) che agisce sul contesto.

Come ben riporta il collega Bruno Frati, il cibo mangiato e in qualche modo somministrato/procacciato, come oggetto 
di consumo e come appuntamento periodico personale e conviviale, fosse pure nella meno consapevole e meno condivisa 
situazione cognitiva di un essere umano, è portatore di significati di continuità con ciò che era prima, con ciò che si 
gradisce ricordare, con ciò che non si riesce a dimenticare, con ciò che si aspetta di lì a poco, con ciò che ci si augura 
sarà poi, con ciò che si teme possa tornare ad essere, con ciò per cui si fatica perché non sia più. . .

Quello che il gruppo di Villa S. Andrea è riuscito a creare è un ricettario sub specie aeternitatis, con un significato 
specifico per una piccola comunità di persone ma altrettanto universale ed ancestrale; l’ immanenza dei gusti (nel 
senso di piaceri personali e specifiche inclinazioni) sta dentro il gusto di esistere e di legittimare la propria fetta di 
esistenza.

Dunque, in questo percorso culinario, geografico, storico (anche nel significato che l’appuntamento a tavola sa 
garantire ed amplificare in una “banale domenica”, ieri come oggi) tra ospiti in senso istituzionale ed ospiti nel senso 
di persone con pari diritti, possiamo riconoscere come il grasso che manteca altro non sia che la punteggiatura 
caratteristica che ognuno di noi propone nello stare al mondo, con gli altri .
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