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oicewse  MES DE
Dicembre: anche nella povera cucina DECE
realizzare il pasto della piu grande
“ie MBRE

montana la fantasia si scatena per

POMPA A L'OLI

Ingredienti:

500 g farina

25 g lievito da pane

90 g zucchero

25 cl olio d’'oliva

25 cl acqua di fiori d’arancio
1 uovo (facoltativo)

30 g burro

1 scorza d’arancio

Mescolare farina, lievito sciolto
in un po’ d’'acqua tiepida e
zucchero. Aggiungere olio,

acqua di fiori d’arancio, 25 cl
d’'acqua, scorza d’arancia e
eventualmente l'uovo
sbattuto. Lavorare |la pasta
per 5 finché non € morbida.
Coprire con un asciugamano
umido e lasciar riposare 2 ore
a temperatura ambiente o
accanto a una fonte di calore,
in mModo che la pasta raddoppi
di volume. Tirare la pasta fino
allo spessore di 1 cm. Con un
coltello fare delle piccole
incisioni e creare come dei
raggi. Lasciar lievitare 1
ora,preriscaldare il forno a
200°; imburrare una teglia e
posare il dolce; infornare per
15-20 minuti (attenzione che

non diventi dura).
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NON SOLO
ang RICETTE

IL CACHA-FIOC

In Occitania e soprattutto in Provenza il 24 dicembre comincia con un rito fra il magico e il misterioso,

derivato forse dalle libagioni romane. L'uomo piu anziano della casa sceglie una candela fra tutte
quelle accese e la presenta alla famiglia: se la fiamma si corica come una spiga troppo pesante il
raccolto sara buono, se invece resta dritta sara scarso. A questo rito segue il cacha-fioc, letteralmente
attizza-fuoco, ovvero l'accensione rituale del ceppo di Natale di legno da frutto: pero, ciliegio o ulivo.
Prima di sedersi a tavola il piu vecchio e il piu giovane della famiglia pongono il ceppo nel camino e
per tre volte lo bagnano di vino prima di accendere il fuoco. Cantando Alegre, Dieu nos alegre, Cacha-
fioc ven, tot ven ben. Si siam pas mail que siam pas men (Ci rallegri, Dio ci rallegri, I'attizza-fuoco
riesce, tutto riesce bene. Se non saremo di piu, fa che non siamo di meno), attendono, come segno

propizio per I'anno futuro, che il ceppo cominci ad ardere e che la fiamma sia ben viva.
1. R “(

ILGRANO DI SANTA BARBARA

Come centro tavola della festa in Provenza si realizzava il grano di Santa
Barbara. Il 4 dicembre, festa della santa patrona di minatori e artificieri,
si seminavano chicchi di grano e lenticchie in vasetti contenenti
muschio. Nei venti giorni successivi essi germogliavano formando ciuffi
verdi, premessa del raccolto futuro. Il vasetto piu rigoglioso avrebbe
trovato posto sulla mensa di Natale.

Il TREDICI DOLCI DI NATALE

Tradizione recente, apparsa solo dal XIX secolo in Provenza, citata anche
da Frédéric Mistral, rappresentano Cristo e i dodici apostoli, e sono cibi quotidiani nobilitati e resi
simbolici per I'occasione. Vanno serviti contemporaneamente e ogni invitato deve assaggiarli tutti
perché portino bene. Al centro |la focaccia d'Arles all’olio detta pompa a I'oli o gibassiée, pane
brioche dolce che sembra una ruota a quattro raggi che va rotta a mano e mai tagliata come l'ostia,
simbolo di Cristo. Intorno si pongono i frutti che rappresentano gli ordini mendicanti: 'uva passa
bianca, simbolo dei Domenicani; poi i fichi, simbolo dei francescani; quindi le mandorle, simbolo dei
Carmelitani, poi noci e nocciole, simbolo degli agostiniani. Quindi la frutta: le pere, specie della razza
“‘bon chrétien d’hiver” e le mele, conservate nel granaio, simbolo di operosita. Seguono i datteri
simbolo dell’'Oriente dov'e nato Cristo e dei Re Magi, le prugne brignola o santa Clara, che
simboleggiano le monache, quindi le marmellate e composte: gelatina di cotogna, fluida, rosata, e di
melone bianco detto “di Natale”, simboli di regalita. Non puo mancare il torrone bianco e nero, ovvero
il croccante, per i penitenti battuti bianchi e i battuti neri, ma anche del bene e del male. Per finire
frutta fresca, arance e mandarini, simbolo di ricchezza.
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