La pioggia non rovina il banchetto etrusco

Grande successo a Comeana ‘perlo rgamzzazzone della cena comvolto tutto il paese

SILVIA CIGNA

La sfortuna ha voluto che proprio
all'ora stabilita per la cena, comin-
ciasse a piovere e cosi il “Banchet-
to etrusco”, che doveva svolgersi
per le strade di Comeana giovedi

sCOrso, € stato trasferito all’inter- -

no del circolo del paese, con in-
- negabile perdita di effetto sceni-
co. Tuttavia la serata non ha man-
cato di farsi apprezzare e circa un
centinaio di persone hanno potu-
to gustare i diversi piatti prepara-
ti dagli organizzatori, piatti con i
quali si € cercato di avvicinarsi il
pit possibile a un ipotetico pran-
zo dell'epoca etrusca, con tanto
di animazione e balletti di danza
legati proprio a quei tempi anti-
chi, realizzate dalla New Ballet
School di Agliana. «Ma sarebbe
semplicistico parlare solo . di
un’occasione per mangiare all'in-
terno di una festa paesana - spie-
ga Giuseppe Iuppa, vice-presi-
dente del Gruppo archeologico
carmignanese ed esperto cuoco
di cucina antica - il tentativo, in-
vece, € quello di rievocare con
precisione storica, il sistema tipi-
co del banchetto etrusco, che
prevedeva una preparazione lun-
ga e laboriosa di tutti i piatti, im-
pensabile ai giorni nostri, ¢ un
cerimoniale tipico, che abbiamo
cercato di ricostruire il piu fedel-
mente possibiles. «In questa ini-
ziativa - continua Iuppa - € stato

coinvolto tutto il paese e 'orga-
nizzazione andava avanti da setti-
mane: alcune persone sono anda-
te nel bosco a cercare le erbe ne-
cessarie per certi piatti, altre si
sono procurate ortaggi e frutti
non facili da reperire, il macellaio
ha cercato le carni adatte. Un la-
voro di squadra, insomma, dalla
raccolta degli ingredienti, scelti
fra quelli che furono sicuramente
usati dagli Etruschi, a quello in
cucina, dove sono stati seguiti gli
stessi tipi di cottura». Fra le spe-
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cialitd proposte, per le quali, ri-
cordiamo, non esistono vere ri-
cette, ma suggerimenti tratti da
racconti di autori greci e latini e
dagli affreschi rinvenuti in alcune
tombe, come la Golini di Orvieto
e quella della caccia e della pesca
di Tarquinia, ce ne sono state di-
verse che hanno incontrato il fa-
vore dei presenti. Sicuramente il
Murtatum, ovvero la rievocazio-
ne di una probabile “antenata”

della mortadella, le trine al cin- -

ghiale, porri € mortella (un’erba

spontanea), il cinghiale cucinato
in dolceforte, con fichi e lampa-
scioni (cipolle selvatiche), la
composta ai fichi con miele e me-
lagrana. Infine, il vino etrusco,
aromatizzato con spezie, miele e
acqua salmastra. Una serata diver-
sa, insomma, che ha visto la colla-
borazione di Pro loco, Gruppo
archeologico carmignanese e
amministrazione comunale;
ma anche di artigiani come la pa-
sticceria “I'Fochi” e il “Laborato-
rio di macelleria Ciardi Nedo”.



