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Liquori dimenticati del nostro territorio: il Caffé Persiano ed altri
di Antonio PENZO

“Nel mezzo del cammin di nostra vita ...” cosi inizia [’opera magistrale del
nostro Dante Alighieri. Parole celeberrime che il poeta sottintendeva appli-
cate alla propria esistenza. lo vorrei trasferire queste parole alla civilta eu-
ropea, dove non ci si puo limitare soltanto alle parole del suo poema, ma si
deve continuare anche 1a dove si paventa il peggio: “... mi ritrovai in una
selva oscura”.

Anche oggi, nonostante esista I’Europa o UE, la selva ¢ piuttosto oscura.
L’unica luce che puo illuminare questa nostra spaventevole cecita e ridare
un po’ di ottimismo, € la certezza che Dio ¢ sempre ’arbitro supremo del-
la storia umana. E comunque vero che per i grandi personaggi della storia
non esiste un “passato”, essi vivono in un “presente” che ¢ permanente,
unificatore anche per le attuali generazioni.

Ora anche se puo significare qualcosa di inverosimile, abbiamo scoperto
che si puo parlare di cucina, unitamente alla cultura che permea questo ter-
ritorio della VValsamoggia.

Cucina e cultura non hanno soltanto le due prime lettere in comune, ma an-
che lo spirito; non c’¢ vera cucina senza cultura, come non c’¢ cultura sen-
za una cucina civile e tale cucina € inconcepibile senza una cultura ampia e
abbracciante.

In questo territorio samoggino che ci vede presenti, non posso non ram-
mentare le persone che lo hanno illuminato e lo illuminano con la prepara-
zione di cibi raffinati.

| barbari mangiano in maniera barbara; solo gli uomini evoluti gustano cibi
prelibati.

Con il cibo vanno anche identificati oltre ai cuochi — ora “chef” — i nostri
vignaioli che producono ottimi vini come il Pignoletto, la Barbera ed altri
ancora. Al termine del pasto non pud mancare un bicchierino: nocino, lau-
rino, e altri, che uscirono dalle abbazie, monasteri e dalle farmacie locali.
Qui mi debbo fermare per evocare un personaggio che ha modificato in be-
ne la vita politica e civile del secolo scorso dei nostri luoghi ed ora é quasi
dimenticato: Michele Ferro™.

1. Michele Ferro nato a Modena nel 1870 e deceduto nel 1931 sepolto nel cimitero
di Bazzano. Soldato e poeta, fu Pro Sindaco di Crespellano dal 2 agosto 1914
all’l settembre 1914, Commissario Prefettizio dal 7 dicembre 1916 al 6 febbraio
1919, Sindaco dal 21 novembre 1920 al 7 aprile 1921, Farmacista in Pragatto e
dove non dimentico il suo impegno politico - fu il primo sindaco socialista di Crespel-
lano - e che si adopero di svolgere una forte attenzione alla vita dei poveri, degli emar-
ginati ed anche dei terremotati del 10 aprile 1929. La sua attivita politica e sociale an-
drebbe ricordata ai posteri (ricordiamoci la Societa Operaia che costrui il villaggio a
Bazzano e le mense per i poveri).
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Nella sua farmacia preparava, oltre alle medicine per i compaesani, anche
alcuni liquori dei quali ci sono pervenute alcune ricette cosi formulate:

CAFFE PERSIANO

Angelica g.1% Macerare il tutto coprendo con una parte di
alcool, aggiungendo le bucce di un limone e di

Cannella g.3- una arancia, per giorni 25 (venticinque) in un

Te nero g.6 -  recipiente ben chiuso.

Alcool a 95° It.1- Preparare del caffe con litri 2 % di acqua e
. ettogrammi 3 (gr. 300) di caffé di buona quali-

Anice stellato 9.3- & g (© ) a

Noce moscata  ¢g.1%  Sciogliere Kg 1 di zucchero in un litro scarso
di acqua ed unire al caffé ed al macerato ed al

Vaniglia (stecca) n. 1 resto dell’alcool. . .
Filtrare e conservare in bottiglie ben chiuse.

La precedente non era comungue la sola ricetta, perché Michele Ferro ne
fornisce altre sia di liquori, tra cui ancora un caffé persiano, che di prodotti
cosmetici per la pelle come 1’acqua di Felsina.

CAFFE PERSIANO

Acqua ldose It.2,0 Con queste sostanze si fa un caffe
come si usa fare in casa facendole

Caffe tosto 1dose  g.250 bollire. Si lascia poi depositare il
Ciccoria ldose g.100 caffe e lo si passa con un passa bro-
Cacao sp ldose g 30 do o con una stamigna, (tessuto di
' lana sottile e rado, ma resistente, usa-
Alcool g.1.000 to specialmente per colare).
Zucchero g.700 Si aggiungono poi alcool, zucchero
Essenza di rhum g. 50 ed essenza di rhum.

ACQUA DI FELSINA
Bergamotto  g. 10
Cedro g.10
Millefiori g.10
Gelsomino  g.8
Bersolino Soldi 6

Spirito Litri 2
Lasciare in infusione per due giorni tutti i componenti e
poi filtrare.
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Il liquore pit famoso di Michele Ferro che conquisto il pubblico procuran-
dogli anche fama e successo, fu comunque la China Kola per la quale il
farmacista di Pragatto fu premiato con medaglia d’oro in varie Esposizioni.

Ritengo che il dr. Michele Ferro abbia suddiviso la preparazione di questo
elisir in due momenti: il primo per la produzione della dose da utilizzare
con discernimento in una pit ampia quantita di prodotto (vedasi la ripar-
tizione attuata con il caffe persiano).

Per la dose utilizzare le seguenti quantita, lasciandole in infusione per una
decina di giorni:

ELISIR ChINA ALLA NOCE DI KOLA — Ferro

Bicloroidrato di chinino g.1x0,008 0,08
Acqua di cannella g.100 x 0,02
Spirito di melissa g. 20x 0,10
Alcool rettificato 0. 280 x 0,80
Cloruro di ferro liquido g 5x 0,005
Sciroppo semplice g. 600 x 0,85
totale 1,85

Malai di Stomaco! Cardias!

U'ELISIA DI CHINA - CHIFA ALLA NOCE DI ROLA
S ﬂri. nm?.m daglia d'oro, o indicatissimo per
Y P"'_..m. n‘:;mcla MICHELE FERRO

Malatl di stomaco!l Cardiaci!

L'ELIXIN DI SHINA-GHINA ALLA WogE
D) KOLA |Chinalicls) pevsalato ron iédagils
&'sro, b un lgecre squints, Flcatiftnents, indi-
eatlasime pells @IfReill digesileni, uolls neu-
¥ walls coaval di malatile Inbet-
thve, & quals

TONICD CARDIACOD
Presse Lire 2.00 la botiiglia
Tor ordinaxionls
SREMIATA PARMACIA

M. FEIRO
Pragatte dl Crespellano (Hologna)

In alto due inserzioni pubblicitarie
dell’elisir China Kola Ferro pubblicate
nel 1910 sul giornale Avantil.

A lato il manifesto di Calcara per la
festa del 21 settembre 1919. Fra i pre-
mi della lotteria, al n. 2, ¢’¢ una casset-
ta di China Kola Ferro.
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Per il prodotto, denominato sciroppo semplice, da lasciare in infusione per due
settimane e poi passare per il velo, e da utilizzare un litro alla volta:

g.490 coca boliviana
g.210 erba menta

It. 8,00  spiritog.36°
g. 750 zucchero

g. 700 acqua pura

Oltre a queste ricette, in casa Garagnani, fattori ed agricoltori della zona,
che erano maestri nel sapere condurre le aziende agricole, insegnando al-
tresi ai contadini il sapere coltivare i terreni, si e trovato un ricettario? della
contessa Giuseppina Garagnani, che tramanda analoga ricetta del caffe:

Caffe PERSIANO
Sciogliere 800 grammi di zucchero in un litro d’acqua, fare il caffe con
300 grammi di caffé e 3 litri d’acqua.

Unire lo zucchero sciolto al caffé, passando tutto per il velo.
Alla miscela unire 4/5 (0,80 I) di spirito puro e 1/5 di dose.

Per fare una quarta parte di questa dose occorrono:

= zucchero gr 200 = acqua gr 250
= caffe gr 75 *acqua gr 750
= spirito un quintilitro = dose gr 50

Essenza per fare il caffé persiano.
In tre litri di spirito, mettere in fusione:
» Scorza di 2 aranci
» Scorza din. 2 limoni
= Noce moscata once ¥4

* Angelica once Y
x» Cannella once ¥z
x Coriandoli once %2
= Anici once ¥z
* T Nero once 1
= Vaniglia 1 stecco

Lasciare riposare per 15 giorni e poi filtrare.

Non ho trovato questa ricetta in alcun altro ricettario, in particolare nel ri-
cettario bolognese di Alessandro Molinari Pradelli® che raccoglie la quasi
totalita delle ricette del territorio. Ho richiesto anche al Centro Artusiano di
Forli dove vengono raccolti tutti i ricettari che vengono inviati dai nostri
avi, ma nessuna risposta e pervenuta.

Esaminando la formulazione della ricetta, quello che piu colpisce & 1uso

2. Le Buone Ricette di Nonna Peppina, | quaderni del Lavino n. 3 —Palazzo Albergati —
Zola Predosa. Litografia F.G. Modena. Dicembre 1998.
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dell’alcool in un liquore denominato “persiano”: roba da essere lapidati.
Ritengo che detto nominativo derivi dal fatto che la ricetta parte da una
preparazione del caffe alla maniera che si usava allora: il caffe turco o alla
turca. E un caffe diverso dai nostri e che ha una tradizione molto vecchia e
che era molto utilizzata, in quanto la preparazione del caffé avveniva per
decantazione con acqua quasi bollente del caffe.

Storicamente siamo negli anni che precedettero e seguirono la Prima Guer-
ra Mondiale ed era usanza che le reggitrici delle case in cui abitavano i Ga-
ragnani (e non solo in quelle) si scambiassero le ricette delle pietanze e del-
le portate, che via via preparavano e se considerate adatte al palato dei
commensali, costituivano un argomento di dibattito nella loro scambievole
frequenza spesso settimanale. Ricette raccolte nel loro peregrinare presso
altre famiglie o che forse venivano portate da qualcuno dei loro coniugi du-
rante le lunghe permanenze fuori casa, dove erano chiamati a mostrare la
loro perizia non solo sui campi coltivati.

3. Alessandro Molinari Pradelli (1945-2021): figlio del notissimo direttore d’orchestra
Francesco Molinari Pradelli si appassiono alla cucina e ai vini fin da ragaz-
zo.Raccontava che si faceva accompagnare dall’autista per visitare ristoranti e cantine
e per questo si sentiva molto privilegiato. Si occupava con passione e competenza di
cucina regionale italiana, di vini, tradizioni popolari, civilta contadina, arte, fumetti e
satira. Colto, sagace, gaudente e ironico girava le campagne e si faceva dare le ricette
delle famiglie. Pochissimi come lui hanno testato la cucina casalinga dell’Emilia-
Romagna e non solo. La sua passione per la storia e le tradizioni contadine lo hanno
portato in giro per I’Italia. Sicuramente ¢ il piu grande conoscitore della cucina Bolo-
gnese. Alessandro ha sempre avuto uno strettissimo rapporto con Bologna, la citta che
amava piu di ogni altra. | suoi ricettari di Cucina Bolognese ed emiliano romagnola
sono due pilastri assoluti.

www.faronotizie.it — n.212 Dicembre 2023 - Pag. 5 di 6



