Pastele 1la Napoli, 1intre
ritualuri religioase, legende
Sl arome

Pastele la Napoli e un amestec fascinant de sacru si profan,
de ritualuri religioase, respectate cu sfintenie, de unii si
adaptate, in mod original si personal, de catre altii, de
obiceiuri pagéne, care isi au originea in cultura arhaica si
populara a napoletanilor. Tocmai aceasta continua contaminare
intre sacru si profan da profunzime sufletului
partenopeo (Partenope era numele orasului in antichitate).

La Napoli, orasul cu 500 de biserici, considerate un adevarat
patrimoniu artistic si spiritual, format de-a lungul a 17
secole, s-a nascut unul dintre cele mai vechi si impresionante
ritualuri religioase din sudul Italiei. Este vorba despre ceea
ce napoletanii numesc 1l giro dei sepolcri (vizita
mormintelor), sau il giro delle sette chiese(vizita a sapte
biserici), care are loc iIn Joia Mare. Traditia cere ca, 1in
aceasta zi, oamenii sa intre in
7 biserici, unde sa rosteasca
trei rugaciuni, Tatal Nostru,
Ave Maria si Gloria. E wun
pelerinaj impresionant, mai ales
la bisericile din centrul vechi
al orasului, de dimineata pana
seara tarziu, la care poti
intalni trei generatii ale unei
familii. Cei in varsta, care nu reusesc sa strabata orasul, in
cautarea a sapte biserici, dar si cei grabiti, au adaptat, 1in
mod personal, acest ritual si aleg sa intre, de sapte ori,
in aceeasi biserica.



https://www.blog2fete.com/pastele-la-napoli-intre-ritualuri-religioase-legende-si-arome/
https://www.blog2fete.com/pastele-la-napoli-intre-ritualuri-religioase-legende-si-arome/
https://www.blog2fete.com/pastele-la-napoli-intre-ritualuri-religioase-legende-si-arome/
http://www.blog2fete.com/wp-content/uploads/2015/04/sepolcri2.jpg

Pelerinajul religios are, la
Napoli, si varianta sa profana,
numita struscio (de la fosnetul
pe care il face o rochie lunga
atunci cand atinge pe jos),

care dateaza din secolul al 17-
lea, din timpul dominatiei
spaniole. Cum in saptamana mare = ;
circulatia trasurilor era interzisa in centru, de catre rege,
plimbarea se facea pe jos, iar scopul ei era de a etala, cu
decenta, rochiile cele mai rafinate, dar si de a cumpara
hainele noi de Paste, pe care le impunea traditia. Astazi
traditia e desacralizata si, chiar daca strazile pe care se
inghesuie napoletanii sunt aceleasi, nu se mai poate auzi acel
fosnet al rochiilor din tafta, caruia poetii vremii 1i-au
dedicat adevarate ode.

0 plimbare in Joia Mare,
prin centrul vechi al
orasului, in zona numita
Spaccanapoli ( o 1linie
invizibila care taie in doua
orasul) e o adevarata
incursiune 1in paradisul
parfumurilor si aromelor,
; care plutesc in aer,
oferind, in modul cel mai elocvent cu putinta, o descriere
sugestiva a meniului de Paste. Dupa cele 40 de zile de post
(mult mai usor decat cel ortodox), in Joia Mare traditia
impune sa se gateasca peste, si anume, zuppa di cozze, supa de
midii, un clasic al artei culinare napoletane. Din asa numitii
bassi, sau o vasci, cum numesc napoletanii locuintele joase si
stramte, cu cel mult doua incaperi, care dau la strada, se
poate simti parfumul inconfundabil, dulce si aromat, al
graului fiert in lapte, ingredientul principal al pastierei
napoletane, nelipsita pe masa de Paste. Nu e o simpla
prajitura, pentru napoletani ea reprezinta legatura profunda
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si complexa cu partea arhaica si antica a culturii lor.

Daca veti intreba wun
napoletan despre originile
ei, va va spune ca e
creatia zeilor si va va
povesti cateva legende
incantatoare. Spre
exemplu, una e legata de
sirena Partenope, care,
fascinata de frumusetea
Golfului din Napoli, a
hotarat sa ramana in aceste locuri si sa-i incante cu vocea pe
celi de aici. Acestia, pentru a-i multumi, ii duc 7 daruri:
faina, ricotta, oua, zahar, flori de portocal, arome si grau.
Unii sustin ca a fost tocmai sirena Partenope cea care a
amestecat toate acestea si a creat pastiera. Altii va vor
povesti o alta legenda, legata de calugaritele din manastirea
San Gregorio, care pregateau aceasta prajitura pentru a
sarbatori invierea lui Isus. Una dintre ele a vrut sa
perfectioneze reteta si a adaugat parfumul florilor de
portocal. In fine, v& vor spune si ca “regina care nu suréadea
niciodata”, Maria Teresa de Austria, gustand aceasta
prajitura, a suras, in sfarsit.

Sunt sigura ca, dupa ce veti
gusta pastiera napoletana,
veti crede ca, intr-adevar,
e 0 creatie a zeilor.

In plimbarea noastra, din Joia Mare, prin centrul vechi al
orasului, trecem cu usurinta de la parfumul dulce al
pastierei, aromat de florile de portocal, 1la cel sarat si
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intens, de branza si ou fiert, Cu care se pregateste
casatiello, regele torturilor sarate, rustici, cum 1i numesc
napoletanii, tipici pentru traditia lor culinara. Originile
sale sunt in antichitate, in perioada in care Napoli a fost
fondata de greci si cucerita, apoi, de catre romani. Initial,
era pregatita in timpul sarbatorilor pagane de primavara,
organizate in onoarea zeitei Demetra, pentru ca, apoi, sa
devina unul dintre simbolurilor Pastelor crestine, cu forma sa
circulara, care aminteste coroana de spine a lui Isus.

Prepararea acestei paini cu branza (numele vine de la latinul
caseus, care inseamna bréanza), necesita timp si rabdare, dar
va garantez ca digerarea lui e si mai anevoioasa. E suficient
sa va spun ca, in napoletana, exista expresia si proprio ‘nu
casatiello (esti chiar un casatiello), care se refera la o
persoana apasatoare, greoaie. 0 simpla enumerare a
ingredientelor e suficienta pentru a explica existenta acestei
expresii: faina, branza
de multe feluri, untura,
jumari, salam napoletan,
piper si oua, care se
asaza, crude si cu
coaja, 1in interiorul
aluatului si fierb 1in
cuptor. Deasupra se face
o cruce din aluat. Stiu
cCa pare un adevarat
“atentat la sanatatea publica”, dar gustul sau este unic, iar
un Paste la Napoli fara casatiello e de neconceput. E regele
sarat al mesei de Paste, in vreme ce pastiera e regina cea
dulce.

Italienii au o zicala, Natale con i tuoi, Pasqua con chi vuoi
(Craciunul cu ai tai, Pastele cu cine vrei), dar ea nu e
valabila si la Napoli, unde Pastele se petrece obligatoriu in
familie, iar atunci cand spun familie, ma refer la cel putin
15 persoane asezate in jurul mesei. Niciodata 13, numar care



aminteste, in mod fatidic, de Ultima cina a lui Isus.

Napoletanii cred ca al treisprezecelea de la masa va muri
curand, de aceea evita cu orice pret sa aiba 13 invitati.
Daca, totusi, se intampla, fie nefericitul oaspete se asaza
singur, la o alta masa, fie e invitata, in ultimul moment,
inca o persoana.

Pranzul de Paste e un adevarat maraton culinar pentru care ai
nevoie de antrenament prealabil. O spun din proprie
experienta, amintindu-mi primele mele sarbatori de Paste
petrecute la Napoli si mai ales prima felie de casatiello pe
care am mancat-o.

Lunedi in Albis ( Lunea Ingerului) sau Pasquetta (Pastele mic)
este ultima zi de sarbatoare pentru italieni. Este ziua 1in
care se comemoreaza , asa cum spunea Papa Ioan Paul al II-lea
, “iIntalnirea mesagerului ceresc cu femeile grabite sa ajunga
la mormantul lui Cristos “

La Napoli traditia impune, din nou, pranzul in familie si
apoi plimbare eliberatoare si benefica pe marginea marii, tot
cu familia. Spectacolul e magnific iar, dupa rasfatul culinar,
e randul privirii sa se rasfete cu imaginea ireal de frumoasa
a golfului, a marii cu insulele ei incantatoare: Capri,
Ischia, Procida, a Vezuviului impunator si, in mod paradoxal,

protector. In astfel de clipe, simti ca orice cuvant e de
prisos, asadar, nu-ti ramane altceva decat sa spui Buona
Pasqua, tuturor celor pe care ii intalnesti in aceasta zi a
Ingerului.
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