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Premessa

Da]f e L’:l cucina C&t&]&ﬂ&

D1 cOME SALVADOR IDALf ESALTA LA CATALANITA
E DI COME AMAVA SOPRATTUTTO
LA CUCINA DELLA SUA TERRA

CATALOGNA

Ascolta Spagna, la voce di un figlio

che ti parla in lingua non castigliana;

ti parlo nella lingua che mi ha insegnato
questa terra aspra:

in questa lingua con cui pochi ti parlano.
Dove sei Spagna? Non riesco a vederti.
Non senti la mia voce tonante?

Non senti questa lingua che ti parlo?
Forse hai smesso di capire i tuoi figli?
Addio Spagnal

(Ode alla Spagna di Joan Maragall)

Salvador Dalf era catalano': parlava in catalano,

. . . “ . ”
scriveva in catalano, metteva in testa la “berretina”?

1 Salvador Dalf nacque 1'l1 maggio del 1904 a Figueres, capo-
luogo del’Emporda, nella ricca provincia di Girona, a nord-est
della Catalogna, bagnata dalle acque della celebre Costa Brava.

2 1l tipico berretto rosso e nero catalano dei payés (contadini)
con il quale & stato fotografato moltissime volte Dali.



catalana, calzava le “espadrilles™ catalane e, soprattut-
to, era fiero di essere catalano; tant’e vero che nelle sue
Confessioni inconfessabili' dedica un intero capitolo (il
nono) alla “catalanitd”.

“Oggt® essere catalano é avere la maggior fortuna
di fronte all’avvenire”, scrive convinto. E per Dalf “es-
sere catalano” &, per certi versi, anche “essere payés”,
cioé contadino oppure, pill generalmente, essere nato
in provincia: “Sono un payés catalano in sintonia con
I'anima della mia terra. Lo prova il fatto che dopo un
mese che risiedo a Port Lligat riprendo la forza tellurica
che mi permette di resistere a tutti i temporali, a tutte le
tentazioni, come una roccia. Viviamo® nella solitudine
e al ritmo delle pulsioni cosmiche. Pescando sardine
con la luna nuova e sapendo che, allo stesso tempo, le
lattughe stanno crescendo fra 1 meli”.

“Mi occupo del mio orto, della mia barca” soggiunge,
per poi chiarire subito “ossia della tela che sto dipingen-

do, come un buon artigiano, ambendo cose semplici:

3 Le tipiche ciabattine contadine di stoffa e suola di gomma,
con i lacci, utilizzate anche nel folklore catalano e che Dali por-
tava ogni volta che si trovava nella sua casa di Port Lligat a
Cadaqués.

4 11 libro autobiografico Confessioni inconfessabili & diviso in
venti capitoli e venne pubblicato per la prima volta in francese,
nel 1973, con il titolo Comment on devient Dall.

5 Dalf si riferisce al 1973, anno in cui scrisse le Confessioni in-
confessabili.

6 Dalf parla al plurale perché a Port Lligat vivevano lui e la sua
amata Gala.



mangiare sardine arrosto’ e passeggiare con Gala lungo
la spiaggia...”.

Essere payés catalano dunque era, per quel
“vecchio” trentenne che gia era celebre in Europa e in
America, 'orgoglio e la soddisfazione di appartenenza
a un territorio che si poteva amare quanto la persona
amata: ‘Il mio paradiso mistico comincia nelle pianure
dell’Emporda, ha attorno le colline delle Alberes e trova
la sua pienezza nella baia di Cadaqués. Questo Paese &
la mia permanente ispirazione. L'unico luogo al mondo
dove mi sento amato. Si, io sono un payés catalano le
cui cellule, tutte e ognuna di esse, sono radicate in una
porzione del suo suolo, ogni scintilla del suo spirito
corrisponde a un periodo della storia della Catalogna,
patria della sua paranoia™.

Ma il catalano “provinciale” & anche un poeta capace
di offrire alla propria amata collane di lucciole, come
lui stesso aveva fatto una volta con Gala: “I giovani
payeses catalani raccolgono di notte delle lucciole e le
infilano insieme con la forma di una collana per offrir-

]& alla ragazza del IOFO cuore, ]& qua]e riceve 11 regalo

7 1l “goloso” artista non pud evitare le citazioni gastronomiche: le
sardine d’altronde erano uno dei suoi cibi preferiti fino al punto
che la sua amica Coco Chanel riferiva che Dalf puzzava sempre
di sardinas asadas (sardine arrostite) perché le mangiava con le
mani e poi si toccava 1 capelli senza averle lavate.

8 Per Dalf la vecchiaia era una meta che desiderava raggiunge-
re subito: “Soltanto 1 vecchi — come si pensa in Cina — hanno la
saggezza”, diceva, e percid volle bruciare la sua giovinezza realiz-
zando in poco tempo quel che altri fanno impiegando tutta la vita.

9 Dali teorizza anche in un altro capitolo delle sue memorie il suo
“divenire paranoico-critico” partendo dal concetto della catalani-
ta: “La famiglia catalana é paranoica, ossia delirante e sistemati-
ca...”, afferma.



come fosse una collana di diamanti. E, durante la notte,
esiste al mondo una prova d’amore piti viva, piu splen-
dente, piti poetica?”.

La vera “catalanitd” si ottiene perd fin da bambini,
grazie a uno sforzo costante che richiede persino il
movimento ripetitivo della testa, come un pendolo, per
provocare negli occhi “un velo nero sul quale si pro-
iettavano la visione di uova fantastiche che ricordano
la sensazione della vita intrauterina”’, scrive Dali, che
¢ convinto di rammentare perfettamente la sua vita
all'interno dell’'utero materno: una convinzione che lo
porta all’esaltazione dell’'Uovo come simbolo uterino.

Certo, dopo che si & un perfetto payés catalano non
¢ difficile diventare un genio, come lo ¢ lui: “Per essere
Dalf occorre prima essere catalano, ossia essere pronti
per il delirio, la paranoia e vivere tutto cid come fanno 1
pescatori di Cadaqués, che sugli angeli barocchi e splen-
denti dell’altare della loro chiesa appendono aragoste
vive per far si che 'agonia di questi animali permetta
loro di seguire meglio la passione della santa messa”.

Per lui dunque la paranoia che conduce alla genialita
doveva per forza di cose passare attraverso la proprie
radici: “Non si tratta di fare diventare europea la Spa-
gna bensi che la mia patria s'ispiri all’anima catalana;
che Girona sia il riflesso del ‘figuerismo’; che Cada-
qués sia la cellula di Figueres'. Soltanto cosi I'Europa
diventera spagnola. Io non credo in niente altro che
nell’ultralocalismo”.

10 Salvador, Domingo, Felipe, Jacinto Dalf nacque al numero
20 di calle Monturiol, a Figueres: suo padre era il notaio Sal-
vador Dali i Cusi di Cadaqués, sua madre la casalinga Felipa
Doménech di Barcellona.



Come potrebbe dunque un geniale payés catalano
come Dalf non amare la cucina catalana, specialmente
quella del suo adorato Emporda? Sarebbe stato come
non avere radici; e infatti durante tutta la sua vita, in
tutti 1 suoi scrittl, in tante delle sue opere, sono presenti
gli alimenti di quella terra rossa dove il forte vento di
tramontana scolpisce le rocce e i cuori. Dalf il payés
catalano, Dalf il genio, Dalf il paranoico-critico amava
il sapore del pa de crostons pit dei dollari che con avi-
dita aveva cercato e trovato in America: per 1 dollari si
pud fare la guerra, per il pane la rivoluzione; e, si sa,
soltanto le rivoluzioni cambiano le cose; tant’e vero che
Dalf avrebbe addirittura elaborato una sua particolare,
paranoica, geniale, “rivoluzione del pane”.

“E ritornai alla mia casa in mezzo agli ulivi, di fronte
alla pia bella baia del mondo...” scrive, rammentando il
giorno in cui finalmente, nel 1948, era tornato in Spagna
dall’America per rimanere per sempre nell'Emporda ad
assaporare 1 ricci di mare al tramonto, arrostire sardine
fra le rocce con il fuoco alimentato dai tralci di vite,
schiacciare con i denti la testa dei crostacei appena
pescati per succhiarvi il midollo: “Ho detto frequen-
temente che gli organi piu filosofici dell'uomo sono le
sue mandibole. Cosa c’¢, in verita, di piu filosofico del
momento In cui si succhia lentamente il midollo di un
osso, vigorosamente schiacciato nel distruttore abbraccio
finale dei molari? Perché é proprio nel momento in cui s
arriva al midollo di qualcosa che si scopre il sapore stesso
della verita, la nuda e tenera verita che emerge dal pezzo
dell’osso fermamente tenuto fra i denti”.

Percio, in omaggio all’artista, ho voluto lasciare il

nome originale in catalano delle ricette che lui pre-



diligeva; e anche per abituare il lettore alle diversita,
rispetto al castigliano, dell'idioma che unisce le quattro
province della Catalogna. Ricette che in questo volume
sono per la maggior parte quelle dell’Emporda. Mi &
parso inoltre opportuno realizzare un breve excursus
nella storia della cucina catalana perché moltissimi dei
piatti pit tradizionali sono comuni alle varie provin-
ce e facevano parte senz’altro, fin dall'infanzia (non
dimentichiamo che la madre era nata a Barcellona),
dell’abbondante “tavola” del vorace Salvador Dali, che
amava mangiare perché amava la vita.

Per un’ulteriore comprensione del suo appassiona-
to e singolarmente paranoico rapporto con il cibo ho
scelto alcuni dei principali brani delle memorie e diari
dell’artista dove appaiono citazioni gastronomiche e
li ho raccolti nel capitoletto intitolato “Dalf e 1l cibo:
scrivere & un gusto!”. Completano il volume, in appen-
dice, alcuni menu di occasioni particolari e I'elenco di
alcune opere dove i prodotti alimentari hanno un ruolo
di primo piano. D’altronde, nelle sue “Confessioni”"’,
quelle di un quasi settantenne, afferma: “Tutte le verita
daliniane iniziano dalla bocca e si confermano con lo
stimolo viscerale. La mia pittura é gastronomica, sper-

. . . ”»
matica, esistenziale”.

Santa Marinella, Anno-Dali 2004

11 In Confessioni inconfessabili, capitolo 17, “Come leggere le
opere di Dal{”.



A tavola con Dali

Le ricette

D1 COME DEVONO ESSERE CUCINATI
I PIATTI PREFERITI DA SALVADOR DAL

Per cominciare

OLIVE CONDITE
(Olives amb sosa)

L'Emporda & una terra di antichi uliveti fra 1 quali
I'adolescente Dalf amava passeggiare. Gli ulivi a volte
digradano verso le rocce della Costa Brava, come in
alcuni quadri dell’artista; ma le olive nere sono per
I'undicenne Salvador allo stesso tempo un cibo deli-
zioso e anche lo “strumento” per calcolare il momento
esatto in culi il sole al tramonto s’occulta dietro la linea

dell’orizzonte del mare di Cadaqués®..

81 “Lesperimento” del piccolo Dalf & raccontato da lui stesso nel
Capitolo 6 della Vita segreta, e riportato in questo volume nel
capitolo “Dalf e il cibo”.
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Ingredienti

olive nere fresche
olio d’oliva

aceto di vino

sale e pepe
scorza d'arancia

Raccogliere le olive nere e lasciarle asciugare per
circa un mese. Successivamente lavarle bene facendo
attenzione a non lasciarvi residui di terra. In una ciotola
preparare una marinata con pepe, sale, olio e aceto,
e qualche pezzettino di scorza d'arancia. Aggiungervi
le olive e mettere il tutto in recipienti di vetro. Coprire
e mescolare ogni giorno perché si condiscano bene.
Dopo una ventina di giorni si possono gia degustare.
Si conservano a lungo in un luogo fresco.

BRUSCHETTA COL POMODORO
(Pa amb tomaquet)

“Il pane é stato uno dei pit antichi oggetti di fetici-
smo e di ossessione della mia opera, il primo a cui sono
stato piti fedele”, diceva Salvador Dali. Ma il pane era
per lui, fin da bambino, anche uno degli alimenti prefe-
riti, soprattutto il buon pane payés dell’Emporda e spe-
cialmente le pagnotte triangolari rafﬁgurate lungo tutta
la facciata della Torre Galatea del suo Teatro-Museo
di Figueres. Un pane casereccio, croccante e saporito,
chiamato localmente pa de crostons (letteralmente

“pane da crostoni o bruschette”) oppure pa girat perché
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il fornaio gira con le mani, verso l'alto, 1 tre angoli delle
singolari pagnotte. Dalif mangiava pane tostato con
miele per la prima colazione; utilizzava fettine di pane
abbrustolito per tirare fuori la polpa dei ricci di mare;
afferrava l'ispirazione dopo aver divorato del pa amb

tomaquet con le acciughe.

Ingredienti

pane casereccio raffermo
pomodori maturi

olio d'oliva

sale

Per il tipico pane con pomodoro catalano si posso-
no utilizzare fette di pane fresco oppure leggermente
abbrustolito. Si tagliano dei pomodori molto maturi, si
spalma la polpa sulle fette di pane e, dopo aver buttato
quel che resta del pomodoro, si condiscono con olio
extravergine d'oliva e sale. Si mangia come antipasto
oppure per accompagnare la carne o il pesce arrosto.
Dali lo sgranocchiava anche come saporito stuzzichino
mentre lavorava, aggiungendoci sopra delle acciughe
sott’olio.

Una squisita variante ¢ il pa torrat amb escalivada i
anxoves (bruschetta con ortaggi arrostiti e acciughe):
un’ottima merenda facile da preparare per i lunghi po-
meriggi sul mare. Basta adagiare sul pane tostato fettine
di peperoni e melanzane arrosto con filetti di acciughe
sotto sale (dissalate); e poi condire con olio d'oliva.
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