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La cucina di Pipp1

Come detto in precedenza, vivere l'infanzia e 'adole-
scenza nella campagna svedese lascid tracce importanti
e costanti nella produzione letteraria di Astrid Lindgren.

Cio vale non soltanto per quanto riguarda 'ambien-
tazione delle opere e 'atmosfera incantata e incantevo-
le che vi respira. Vale per il linguaggio utilizzato, per
'eco delle antiche saghe, per 1 riferimenti alle tradizio-
ni. E vale anche per il cibo: non solo in Pippi Calzelun-
ghe (indimenticabili, anche per la tenerezza che perva-
de tutta la storia, le merende in Mio piccolo Mio), ma
certamente in questa pil che in altre opere.

L'appassionato di gastronomia pud infatti leggere
le storie di Pippi come una piccola antologia di cuci-
na svedese di campagna.

Una cucina robusta, rustica, fatta di salsicce, pro-
sciutti, arrosti, pannkakor (le crespelle lievitate e poi
fritte, da mangiare cosparse di zucchero oppure ripie-
ne di carne di maiale, o ancora di formaggio), biscotti
allo zenzero, le immancabili fette di pane imburrate e
farcite (smorgésar), torte alla panna, frutta colta di-
rettamente dagli alberi. Il tutto, innaffiato da grandi
quantita di caffé (bevanda di cui gli svedesi sono gran-
di estimatori, come vedremo pit avanti).

Ho scelto di includere in questa raccolta anche altri
piatti svedesl, preparati con ingredienti citati nel libro,



che certamente comparivano di frequente sulla tavola
della Lindgren, e quindi, perché no? anche su quella
di Pippi.

Le ricette, con relativa citazione di brani dal libro,
sono ordinate per gruppi di alimenti, facendo riferi-
mento anche alla distribuzione dei pasti durante la

glornata svedese.

La giornata svedese a tavola:
quando e cosa s mangia

Ieri come oggl, la giornata svedese ¢ scandita da tre
pasti:

— una colazione corroborante, a base di grét (por-
ridge: avena cotta in acqua o latte, dolcificata con zuc-
chero/miele/marmellata, talvolta profumata di cannel-
la e addensata con panna), pane croccante (knicke-
bréd) con prosciutto, formaggio, uova;

—un pranzo leggero (generalmente costituito da un
platto unico);

— una cena abbondante, in famiglia, consumata non
troppo tardi (verso le 18:00). A tale proposito ricor-
do che in tutta I'Europa del nord la giornata & tuttora
scandita da ritmi che da noi sono stati abbandonati or-
mai da decenni: le ore lavorative sono concentrate nel-
la parte centrale della giornata (indicativamente tra le
9:30 e le 18:00), al termine delle quali ci si concede un
pasto abbondante e qualche ora da dedicare allo svago.

La cena si compone di un antipasto, un piatto prin-

cipale e un dolce.



Se l'occasione & speciale, o se ci sono ospiti, essa
consister invece nello smorgasbord, 1l tipico buffet in
cui vengono disposte prelibatezze salate (pesce, carne,
formaggi, accompagnati da verdure e vari tipi di pane)
e dolci.

Nelle giornate di festa, specialmente in campagna,
a metd pomeriggio vige ancora l'usanza del kafferep
(I'analogo svedese del five o'clock tea inglese e del kaf-
fee austro-tedesco), durante il quale si beve molto caf-
fé accompagnato da almeno sette tipi diversi di dolci.

Il “servizio” svedese non prevede, come in Italia,
I'ordine antipasto-primo-secondo-dolce-frutta: come
spesso accade nei paesi del nord, alla cosiddetta “aper-
tura” (che pud comprendere anche le minestre, quan-
do non sono cosi sostanziose da costituire un piatto
unico) segue 1l piatto principale, composto da una pie-
tanza proteica (carne, pesce, uova), un cereale (pasta,
riso, gnocchi di varie fogge) e uno o piu contorni (ver-
dure, patate, composte di frutta). Infine il dessert, che
in taluni casi pud anche costituire (e quindi sostituire)
l'intero pasto.

Questo riguarda 1 pasti “ordinari”, perché, come gia
ricordato in precedenza, nelle occasioni speciali si alle-
stisce lo smorgasbord.

In origine questo rappresentava un “fuori pasto”,
uno spuntino costituito da fette di pane imburrate e
farcite, mentre al giorno d’oggi si tratta di un buffet
in grande stile, dove fanno bella mostra piatti salati e

dolci.



La prima colazione

Pippi & una bambina che, a tavola, rispetta le tradi-

zioni, a cominciare dalla prima colazione.

Naturalmente Tommy e Annika andavano a scuola.
Ogni mattina alle otto, si incamminavano mano nella
mano con i libri sottobraccio.

Di solito a quell'ora Pippi strigliava il suo cavallo, o
metteva al Signor Nilsson il suo vestitino. Oppure si
dedicava alla ginnastica mattutina, che era cosi: Pippi
si metteva dritta impalata e poi eseguiva quarantatré
salti mortali di seguito. Dopo di che si sedeva sopra
il tavolo della cucina e, in santa pace, si beveva una
bella tazza di caffé mangiando un panino con burro e
formaggio.

(incipit del capitolo Pippi va a scuola)

Anche Tommy e Annika gradiscono la tipica cola-

. o o ”
zione “rinforzata”.

(...) Quando Tommy e Annika si svegliarono, Pippi
era scomparsa. Si affrettarono a uscire dalla tenda a
quattro zampe. Il sole splendeva alto e davanti alla ten-
da scoppiettava un nuovo fuoco. Pippi stava friggendo
il prosciutto e preparando il caffe. (...) Quell'ottimo
profumino di prosciutto e caffé stuzzicava l'olfatto dei
bambini, che si sedettero a gambe incrociate intorno
al fuoco. Pippi servi con sveltezza prosciutto e uova
e patate. Da ultimo bevvero il caffé con biscotti allo
zenzero. Mai una colazione aveva avuto un sapore pit

delizioso.
(in Pippi fa naufragio)
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E in Pippi va alla fiera:

Dunque non c¢’¢ da meravigliarsi che la mattina della
fiera il fiocco nei capelli di Annika tremasse per 'ec-
citazione quando era vestita e pronta per uscire, o che
Tommy avesse inghiottito in un sol boccone il suo pa-
nino al formaggio per la fretta.

Il legame con le vecchie abitudini & cosi forte che,
una volta ritrovatisi sull'isola Cip-cip in compagnia dei
loro nuovi, piccoli amici, alla domanda di Tommy e
Annika: «Che facciamo?», Pippi risponde con pron-
tezza: «Prima di tutto andiamo a prendere la colazione
sugli alberi». E si arrampica su una palma per racco-

gliere noci di cocco.

Momo e gli altri bambini colsero frutti del pane e ba-
nane. Poi Pippi accese il fuoco sulla spiaggia e si mise
ad arrostire 1 meravigliosi frutti del pane. I bambini,
che intanto si erano seduti in cerchio intorno a lei, fe-
cero una sostanziosa colazione a base di frutti del pane
arrostit, latte di cocco e banane.

(in Pippi fa la morale a un pescecane)



FRUTTI DELLALBERO DEL PANE FRITTI

Ingredienti

frutti dell’albero del pane
acqua

sale

olio per friggere

Sbucciare i frutti e lessarli per quindici minuti in acqua
salata (metterli in acqua quando questa bolle). Scolarli
bene, farli raffreddare e tagliarli a fettine.

Scaldare I'olio e friggere le fettine finché saranno
ben dorate, trasferire su carta assorbente e mangiare
ben calde.

1 Lalbero del pane & una pianta originaria delle isole del Paci-
fico meridionale, dove costituisce una delle principali voci nell’a-
limentazione di molte popolazioni. Produce frutti grossi come un
melone, molto ricchi di amido. Si consuma previa cottura.

Non essendo di facile reperibilita, questi frutti possono essere
sostituiti con patate dolci.
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Tommy e Annika gradiscono molto meno il grét:
benché rientri a pieno titolo nella colazione tradizio-
nale, non doveva essere ritenuto, dalla Lindgren, una
pietanza particolarmente succulenta (a differenza di
pane, formaggio, prosciutto, uova), e pertanto viene
relegato a cibo per debilitati.

A Tommy e Annika (in Pippi riceve una lettera) vie-
ne “imposto” come cibo da convalescenti, dopo aver
avuto il morbillo.

Alla fine guarirono e furono in grado di alzarsi, ma era-
no pallidi e magri da far pieta. Durante i primi giorni
di convalescenza, Pippi si piazzava in cucina a guar-
darli mentre mangiavano la pappa d’avena [grét, cioé
porridge, nel testo svedese; semolino nella traduzione
del 1958, N.d.A.]. Le cose infatti non andavano un
granché bene, e la loro mamma era disperata a vederli
giocherellare con il cucchiaio.

Il porridge, nella letteratura, non gode di gran-
de fama, e viene spesso descritto come un’autentica
sbobba nauseabonda (a chi mai verrebbe voglia di
assaggiarlo, dopo aver letto Jane Eyre di Charlotte
Bronté&?).

In realtd, quello consumato non solo in Svezia, ma
in tutto il nord Europa, &, al giorno d’oggi, un piatto
delizioso, che gratifica stomaco e palato, e dispone ad
affrontare la giornata nel migliore dei modi.

Provate, per esempio, la seguente questa ricetta go-

losissima.
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IL PORRIDGE

Ingredienti

5 cucchiai colmi di fiocchi d’avena

1 tazzina da caffé di acqua

1 -2 cucchiaini di miele

1 mela (o un altro frutto a piacere)

1 presa di cannella in polvere (o altra spezie a piacere)

1 presa di polvere d'arancia (ottenuta facendo es-
siccare la parte arancione della buccia e macinandola
poi finemente)

2 cucchiai di yogurt magro

3-4 nocciole (o altra frutta secca)

Mettere a scaldare in un pentolino i fiocchi d'avena
con l'acqua e il miele finché il composto non si sara
addensato. Unire lo yogurt, la cannella e la mela taglia-
ta a pezzettini. Mettere in un piatto e aggiungere una
spolverata di polvere d'arancia e le nocciole tritate.

Alla sua scimmietta, il Signor Nilsson, Pippi regala

invece una colazione dolcissima:

La giornata era stata piena di occupazioni piacevoli.
Si era alzata presto e aveva servito la colazione a letto
al Signor Nilsson: sciroppo di frutta e girandole alla
cannella.

(in Pippi salvatrice di bambini).
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Uno spuntino delizioso

Una delle passioni di Pippi sono gli smérgésar. Fet-
te di pane imburrato e farcito, nella pit classica tradi-
zione nordica.

Da quelli preparati per I'esplorazione dell’isola de-
serta (in Pippi fa naufragio, capitolo piu volte citato) a
quelli che Pippi acquista alla fiera (in grande quantita:
¢ evidente che si tratta di un cibo molto gradito!)

«Il serraglio» propose Tommy. «Non siamo stati nel
serraglio».
E cosi ci andarono. Prima pero si fermarono a una ban-
carella dove vendevano panini e Pippi comprd sei pani-
nl per clascuno e tre gazzose.

(in Pippi va alla fiera)

Passando per quelli che crescono sulla vecchia
quercia (che ritroveremo parlando dei cibi magici),
per arrivare infine a quelli con aringhe e salsicce nell’e-
pisodio Pippi rallegra la signora Laura, dove sono in-
grediente per una delle colossali frottole (o delle alle-
gre, fantasiose storielle, a seconda di come le si voglia

interpretare) inventate da Pippi:

La signora Laura si rivolse alla signora Settergren.
«Sa, 1er1 mi & capitata una cosa cosl strana...»

«Ma non potrd mai essere stata strana come quella
che & capitata a me l'altroieri» le assicurd Pippi. «Ero
in treno, e proprio quando il treno ha cominciato a
prendere velocitd una mucca & volata dentro il vagone
attraverso il finestrino aperto, con una grande valigia
che le pendeva dalla coda. Si & seduta sul sedile di
fronte al mio e ha cominciato a sfogliare le tabelle degli
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orari dei treni per vedere a che ora saremmo arrivati
a Falksping. To mi stavo giusto mangiando un panino
— avevo tantissimi panini con le aringhe salate affumi-
cate e con la salsiccia — per cui ho pensato che magari
aveva fame, e gliene ho offerto uno. E lei si & presa un
panino con le aringhe affumicate e se |'¢ pappato».
Pippi rimase in silenzio.

«Davvero molto strano» disse la signora Laura gen-
tilmente.

«Gi3, sfido chiunque a trovare una mucca piu strana di
quellal» disse Pippi. «<Roba da non credere, si & presa
un panino con le aringhe salate affumicate quando ce
n’erano tantissimi con la salsiccia».

KORVSMORGASAR
(panino con la salsiccia)

Altro non & che una sorta di hot dog, contenente
salsiccia.

FALUKORV
(salsiccia)

A base di carni di maiale, manzo e vitello, ha un
aspetto molto simile a quello del wurstel, gode del
marchio di denominazione d'origine protetta, ed € uno
dei prodotti svedesi piu comuni. Si consuma affettata
e fritta, o come sostituto della carne nel “manzo alla
Stroganoff”.
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SPICKESILL
(tartine con l'aringa salata)

Mettere a bagno in acqua fredda in acqua fredda
un’aringa salata, e lasciarla tutta la notte. Sgocciolarla,
asciugarla e tagliarla a fettine. Imburrare delle fette
di pane di segale, disporvi sopra i pezzetti di aringa e
cipolla tritata finemente.

E sara mai potuto mancare questo, tra 1 vari
smérgdsar preparati da Pippi? E una preparazione
talmente diffusa che certo non sard mancata, sulla sua

tavola.

—
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GRAVAD LAX
(salmone all’aneto)

Ingredienti

1 salmone di circa 1 kg

30 g di sale grosso

15 g di zucchero di canna

1 cucchiaino di pepe bianco macinato
1 mazzetto di aneto

Cospargere una pirofila con meta del sale. Sfilettare
il salmone senza spellarlo, lavare bene i filetti e togliere
ogni traccia di spine, asciugarli e deporne meta nella
pirofila con la pelle sul sale. Cospargere con l'aneto
sminuzzato, il pepe e lo zucchero, disporre sopra i re-
stanti filetti (pelle in su) e cospargere con il rimanente
sale. Coprire con un foglio di stagnola, poggiare sopra
un peso leggero e lasciar riposare in frigorifero per 48
ore. Trascorso questo tempo, eliminare le spezie, af-
fettare sottilmente e servire con pane di segale e salsa
alla senape.
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Detesto le carote!

Ai nostri occhi (di mediterranei del terzo millennio,
tutti presi da piramidi alimentari, conteggi di calorie,
dissociazione di alimenti e via di questo passo) nella
cucina di Pippi Calzelunghe mancano certamente mol-
ti degli ortaggi pitt comuni — fatta eccezione per patate,
rape e carote.

Bene, innanzitutto, ricordiamoci che stiamo parlan-
do di un’epoca antecedente l'attuale globalizzazione
del mercato alimentare, un’epoca in cui stagionalita
e produzione locale erano alla base della cucina, non
solo in Scandinavia. Quindi le verdure presenti sono
per lo pit rappresentate da tuberi e radici, che cre-
scendo sotto terra risentono meno dei rigori del clima.

E poi, diciamocelo, 1 bambini non considerano la

verdura esattamente il massimo della golosita...

In Pippi fa naufragio:

(dopo che anche il cavallo & sbarcato sull’isola)

«Oh, ecco che abbiamo con noi anche il primo timo-
niere» disse Pippi tutta contenta. «Possiamo dunque
tenere un consiglio di guerra».

Tird allora fuori dal sacco la sua pistola, trovata nel
baule da marinaio nella soffitta di Villa Villacolle, e con
quella in pugno si mise ad avanzare cautamente scru-
tando in tutte le direzioni.

«Che cosa c’¢, Pippi?» chiese Annika preoccupata.
«Mi sembra di aver udito il ringhio di un cannibale»
rispose Pippi. «La prudenza non & mai troppa. Non ci
si guadagna proprio nulla a salvarsi dall’annegamento
soltanto per finire in pasto ai cannibali con contorno di
verdure in umido!».
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Ma di cannibali nemmeno 'ombra.

«Ah, si sono nascosti e ci tendono un’'imboscata» disse
Pippi. «Oppure se ne stanno rintanati a sillabare un
libro di cucina per decidere come cucinarci. lo ve lo
dico: se mi servono con delle carote in umido, non li
perdonerd mai. lo odio le carote».

«Ohi, Pippi, non parlare cosi!» disse Annika rabbrivi-
dendo.

«Perché, nemmeno tu sopporti le carote? Be’, sara quel
che sara, intanto montiamo la tenda».
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