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Capperi!
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Se neintende di capperi, lamiaamica Toni. Lavora alla??ortomercato e mi portain dono quelli 8??super
occhiellinod?, i piAt piccoli e pregiati. Con leggiadra metafora sono chiamati anche 4?2 acrimedded?, ei
francesi |i catalogano come nonpareilles, senza eguali, insomma. PerchA© anchei capperi, come le noci o le
mele, hanno varie pezzature che ne determinano valore e prezzo. Vanno dal calibro minimo di sei-sette
millimetri di diametro 87?1 a??super occhiellinod?, appunto 8?? ai mezzanelli o mezzani di 13 millimetri.
Poi ci sono i cucunci, piAt grandi (fino a 20 millimetri), conservati con il picciolo e dal sapore meno intenso,
che accompagnano i nostri aperitivi, ma questi non sono i boccioli del fiore bensA- i frutti. | picciriddi che
mi regala Toni vengono da Lipari, isola delle Eolie che, con Pantelleria e Salina, A" vocata alla coltivazione
della Capparis spinosa, pianta tanto buona quanto bella.
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Si mostra con ciA2 accessoriala moda, lanciata da gourmets e chef stellati, di portare nel piatto fiori di piante
piAt 0 meno note. Moda, come spesso accade, divenutanel costume culinario dei comuni mortali cosA-
popolare, imitata e abusata, da risultare stucchevole. Inutile con costoro soffermars sull&??evoluzione della
nostra specie e sugli antenati raccoglitori che, come gli erbivori, selezionavano per il loro pasto fiori
commestibili oltre che frutti. Certo, 14?2impiattamento non deva??essere stato A©tonnant come pare esser
da??obbligo per tali masterchef. Della pianta di capperi da secoli mangiamo i boccioli, i fiori (impastellati) e
i frutti, e pure lefoglie, le piAt tenere, bollite, in insalata. Non indugio sullalaboriosa raccolta a mano dei
bottoni (da marzo a settembre) NA© sullalavorazione, atrettanto impegnativa, nA© del loro matrimonio con
il sale cheli conservaa meglio: disdegnate quelli sotto aceto o in salamoia.

Serveinvece richiamarg alamente che giA il medico e botanico D~i scoride la consideratrale officinali
elogiandone le proprietA curative, anche di cortecciae radici. CosA-, poi, Plinioil Vecchio. Trale sue
virtAl pare non manchino quelle afrodisiache. E chissA se aciA2 alude anche il versetto biblico del QoA’let,
XIl, 5:

Ricordati del tuo creatore nei giorni dellatua giovinezza
prima che vengano i giorni tristi

e giungano gli anni in cui dovrai dire:

A«Non ci provo alcun gustoA»,

primache s oscuri il sole,

laluce, lalunaele stelle

eritornino le nubi dopo la pioggia;

guando tremeranno i custodi dellacasa

es curveranno i gagliardi

e cesseranno di lavorare le donne che macinano,
perchA© rimaste in poche,

e s offuscheranno quelle che guardano dalle finestre
e s chiuderanno le porte sulla strada;

quando s abbasserA il rumore dellamola

es attenuerA il cinguettio degli uccelli

e s affievoliranno tutti i toni del canto;

quando s avrA pauradelle ature

e degli spauracchi della strada;

quando fiorirA il mandorlo

eil cappero non avrA piAt effetto.






Comungue, nel trattato di cose culinarie La singolar dottrina, pubblicato a Venezianel 1560, |&??autore, di
cui nullasi conosce se non il nome, Domenico Romoali, eil pittoresco appellativo di Panunto, trai cibi
afrodisiaci non tralasciadi nominare i capperi cheil coito A«fan vivaceA».

D'altronde, capperi (come cavolo) A" una??alterazione eufemica che pronunciamo a posto di quella paroletta
volgare che non stabene dire.

Non vorrei parere provocatoria, NnA© tantomeno irriverente, se dalla??alto del sublime biblico precipito nel
sublime del basso con questo prelievo, letteralmente istruttivo, tolto dal Ragionamento di Pietro Aretino (La
seconda giornata del capriccio aretino nella quale la Nanna narra alla Antonia la vita delle maritate):

Intanto eccoti uno che, toccatoleil fischio elapiva, parendogli che fussero stalla dei lumaconi sanza guscio
stette in SA© un poco, e poi gliele mise dieEro; ma non toccando NA© di quanA®© di |A , disse: A«Madonna,
forbitevi il naso e poi odoratemi il capperoA».

Malasciamo le lezioni della Nanna, perchA© ora bisogna dire del fiore, meraviglia degli occhi acui s
rinunciase si vuol invece gratificare la gola.



La Capparis spinosa A" una pianta perenne e sempreverde. L &?2epiteto della specie A" dovuto alle stipole
fogliari ridotte a brevi spinericurve e, nellapiAt diffusavarietA inermis, erbacee e di presta caducitA .
Amante del sole e della??ariamarina, di suoli aspri meglio se vulcanici, lapiantasi A” naturalizzata anchein
regioni continentali dai climi temperati. Allo stato spontaneo predilige gli anfratti di vecchi muri da cui lascia
ricadere a cascata i lunghi rami arcuati con le belle foglie alterne dal margine intero, brevemente picciolate,
pelosette e carnose, ovali, talora cuoriformi allabase. | fiori sono meravigliosi: profumati, solitari su un

lungo peduncolo alléa??ascella delle foglie, composti da un calice di quattro sepali di un verde che sfuma nel
porpora, e quattro petali candidissimi con una vistosa selva di sottili stami viola. Al mezzo un ginoforo (il
pedicello che sostiene il pistillo) eccedente gli stami pur estesi.

Invidio chi possiede giardini favoriti dainverni clementi tali da poter mettere adimorai capperi trale pietrea
secco di un muricciolo o trai sassi di unaripa ben esposta: a settembre si godono ancoragli ultimi fiori trai
gonfi cucunci.

Filippo De Pisis fu poeta tanto quanto fu pittore, anzi, poeta prima ancora che pittore, che hail suo
rispettabile posto nel nostro Novecento. Vers, i suoi, cantabili e piani, che si ornano degli stessi fiori che
dipinse amazzi nei vasi e che, fin dalla??adolescenza, raccolse in un erbario della flora spontaneaitaliana,
corredato da puntuali didascalie, e ora conservato all&??orto botanico di Padova. Tra questi fiori c&??A”
anche quello del cappero, lo troviamo in esordio di una poesia dedicata a unafarfala, eccolo:






Nel gran sole,

appena nata,

beata

sul fiore del cappero,

nel crepaccio antico,

or negli stami nitidi

or nellafogliagrassa

lo rivedo

da??ombre e lumi,

moto da??ali senza posa

piccolo vortice.

Lafarfallain questione A" cosA- immortal ata:

Brillano le macchie
bianche e rosse
sul velluto nero
dell&??ala smerlata,
le antenne ritte,

orecchieinvisibili.

A?laVanessa Atalanta, detta anche Vulcano, che dA il titolo al testo: perfetta, dunque, per un fiore che su
terre vulcaniche prospera.

Se continuiamo atenere vivo questo spazio A” grazie ate. Anche un solo euro per noi significamolto.
Torna presto aleggerci e SOSTIENI DOPPIOZERO
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