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CAVATELLI AI FRUTTI DI MARE

Presentata da Maria Vincenza Oliva, Taranto, Dirigente scolastico in pensione

INTRODUZIONE

Questa ricetta mi sembra un doveroso omaggio alla mia città di adozione, Taranto, di cui ritengo inutile rievocare gli storici splendori e i fasti magno-greci le cui cronache si possono trovare in ogni libro di storia antica. Sarebbe invece interessante considerare nonostante la breve distanza tra Taranto e Martina Franca, le differenze culturali veramente notevoli tra le rispettive popolazioni, differenze che affondano le radici nella storia e non solo nella circostanza che si tratta di “gente di mare” contrapposta a “gente di montagna”(o quasi!). Comunque, poiché  questo non è un luogo adatto per tali disamine, è opportuno passare alla descrizione della ricetta che, naturalmente, si avvale dei prodotti che avevano reso celebre Taranto già nell’ antichità: i prodotti del mare.

A questo proposito, non tutti sanno che la Taranto magno-greca era famosa anche, come Tiro ed altre città fenicie, per la fabbricazione della porpora, grazie all’ abbondanza di murici nelle sue acque. Oggi la porpora non viene fabbricata più, ma i Tarantini sono ancora golosi di murici, chiamati cueccel (coccioli), e preparati in diversi modi, ma gustosissimi lessati e conditi in insalata.

E’ storia risaputa, invece, che già duemila anni orsono ogni giorno partissero da Taranto carichi di mitili e di ostriche, accuratamente conservati in ghiaccio, per raggiungere Roma l’ urbe per antonomasia, dove Apicio e i suoi dotti emuli attendevano a preparare prelibatezze, con prodotti provenienti da tutto l’Impero, nelle cucine del palazzo imperiale, o in quelle del nobile Lucullo, ma anche in quelle del “burino”, ma straricco, Trimalcione.

INGREDIENTI per cinque persone:

cavatelli freschi, gr. 500;

vongole veraci, gr. 500;

gamberi freschi, gr 500;

calamari freschi, gr. 300;

pomodori freschi, ciliegino o datterino gr. 150;

olio extravergine di oliva, otto/dieci cucchiai da tavola;

una cipollina molto piccola;

uno spicchio di aglio;

un mazzetto di prezzemolo;

qualche foglia(due o tre) di basilico;sale e pepe q.b.

PREPARAZIONE:

Se si è capaci, si possono fare in casa i cavatelli mescolando farina di semola di grano duro (o integrale, se piace, o “del senatore CappellI” se la si trova) nella quantità di due pugni per persona, con l’acqua tiepida necessaria per farne una pasta soda ed elastica, che deve essere ben lavorata. 

Se non si ha tempo, si può ovviare con delle ottime paste in commercio, purchè siano fresche.

Lavare bene in acqua corrente le vongole già spurgate, metterle in una pentola, con un goccio di vino bianco, coprire e mettere sul fornello a fuoco vivace. I molluschi si apriranno nel giro di pochissimo tempo e, appena saranno aperti, spegnere il fuoco. Una volta raffreddate, le vongole andranno sgusciate (se ne puo conservare qualcuna col guscio per decorare il piatto), e la loro acqua ben filtrata, messa da parte. In un tegame capace far imbiondire insieme la cipolla e l’ aglio: appena questo sarà imbiondito, eliminarlo(io non sono esagerata come Alfonso di Castiglia rammentato dal nostro “padre” Artusi, ma se sento zaffate di aglio vengo presa dalle convulsioni!), e versare nell’ olio i pomodorini, non spellati, e divisi in due o in quattro a seconda delle dimensioni. Aggiungere subito i calamari, puliti e tagliati ad anelli, un po’ di prezzemolo tritato ed il pepe.

Per il momento non aggiungere sale perché, appena i pomodori si saranno asciugati cucendo a fuoco abbastanza vivace, andrà versata l’ acqua delle vongole, filtrata. Dopo qualche minuto aggiungere i gamberi sgusciati, lavati e privati del budello intestinale e, dopo un paio di minuti, aggiungere le vongole. Bisogna tener presente che gli ingredienti devono cuocere molto poco, altrimenti diventerebbero secchi e stopposi.

Quando il sugo avrà raggiunto una consistenza, assaggiare per verificare il grado di sapidità e, se necessario, aggiungere un po’ di sale e un po’ di basilico tritato.

Nel frattempo lessare i cavatelli al dente, poi versarli nella padella col sugo, mantecare un attimo e impiattare. Spolverizzare con prezzemolo tritato fine e pepe di mulinello, decorando con qualche vongola ancora nel guscio.

Il piatto deve risultare un po’ brodoso, non asciutto, perché si tratta di un minestra che andrebbe mangiata col cucchiaio.

TEMPI DI PREPARAZIONE:

Se si utilizza pasta già pronta, calcolando il tempo necessario per la pulizia di calamari e gamberi oltre che per la cottura, si può conteggiare un’ ora e venti minuti circa per il piatto finito. Se si vogliono preparare i cavatelli in casa, occorreranno un paio d’ ore.

