Sapari e colori etnici per un Ferragosto particolare, Musica, fiammelle in por-
tacandele in vetro colorato e sapienti decorazioni floreali. Tappeti orienta-
li e sedute su comadi cuscini, divani e pouf all'«ombra» (anche se era notte
fonda) di una tenda araba, praprio come quelle del deserto marocchino. E
poi ancora danze esotiche e deliziosi profumi non solo del menu tipico del-
la cultura e tradizione araba, ma anche del tabacco aromatizzato che fuma-
vanei narghilé. Questa l'atmosfera la sera-di giovedi 14 agosto a Villa Para-
diso dell’Etna, raffinatissima ed elegante struttura alberghiera, vanto di tut-

to il pedemontano etneo e della cittd di Catania, che oggettivamente non de-

lude maila propria affezionata clientela, Un'occasione per attendere la mez-
zanotte e, insieme, scoprire i
segreti di una cultura a noi
cosi vicina, ma anche poco
conosciuta, Un'ambientazio-
ne da «Mille e una nottes:
sotto 'immensa tenda araba,
centinaia di hicchierini di ve-
tro operato seconda 'artigia-
nato tipico del luago hanna
dato il via al benvenuto col
brindisi iniziale a base di suc-
chi e sangria marocchina. E
oid l'aperitivo erinforzatos ha

: data medo di cominciare a
stuzzicarsi per conoscere le meraviglie della cucina araba attraverso alcu-
ne pietanze particolarmente apprezzate, come peresempio il «kebaby: piat-
to tipico a base di carne arrostita. [l nome di questa preparazione deriva pro-
prio dal caratteristico metodo di cottura che ricevono i diversi tipi di carne
(montone, agnello, manzo, vitello, pollo e tacchino, ciascuno da solo o in
combinazione can gli altri). «La carne, prima tagliata a fettine, sagomata e
poi marinata e condita con una «segreta» mistura ci erbe aromatiche e spe-
zie - spiegano lo chef Giovanni Farruggio ¢ la consulente a supparto Naima
Nalhil, una gentile signora marocchina d'origine e catanese d'adozione che
da anni opera per far conoscere le tradizioni del proprio Paese in Sicilia -,
viene infilzata in un grande spiedo verticale che ruota su se stesso, fino a for-
mare un grande cilindro, Al-
la sommita dello spiedo
vengona aggiunte le parti
grasse della carne che scia-
gliendosi durante la cottura
conferiscono alla carne un
gusto particolarmente sa-
poriton, E nel caso in cui i sa-
pori della carne non siano
sufficienti a solleticare le
vostre papille, il kebab viene
solitamente servito con di-
verse tipologie di salse, pic-
canti e non, che regalano
morbidezza e note ancora
pili esotiche alla preparazione.

Non poteva certo mancare il cous cous «bidawix alle sette verdure, «ll cous
cous - proseguono Giovanni Farruggio e Naima Nakhil - & un altro alimen-
to tipico della tradizione dei paesi del nord Africa, costituito da granelli di
semola cotti al vapore. La particolarita della preparazione comincia proprio
nella "formazione" di questi granelli: la semola viene aspersa d'acquae la-
vorata amano fino a ottenere delle palline "asciugate” con nuova semola per
tenerle separate e ottenere la giusta dimensione del "chicco”. Una misura,
questa, stabilita dal setaccio che eliminando la semala in eccesso e "liberan-
do” le palline di semola ancora troppo piccale consente di ripetere I'opera-
zione fino a ottenere la corretta grandezzas. .

E dopo il cocktail di benvenuto, il cenone. Cinque pietanze in menu per
scoprire la bonta del «Samak mahchi» (ossia alici ripiene) e polpettne di pe-
sce, del eMakluban (riso con calamari e gamberetti), del «Big samak» (pesce
alforno) con contorna di patate arabe e della preparazione-tradizionale del-
la carne di vitello con prugne e mandarle in ctagines, ossia il recipiente in ter-
ra cotta con coperchio a forma conica. E non é finita, perché al tavolo a fine
pasto giunge anche uno fra i pilt apprezzati dolci di origini anatoliche: il
chaklawas, una complessa e ricercata stratificazione di pasta filo con frutta
e tutti i sapori del miele, dello sciroppo di zucchero e limone e dell'acqua di

nare sotto la tenda, per sco-
prire altririti della tradizione,
Cosl, mentre Daniela Russo,
deliziosa venticinquenne ca-
tanese, in arte «Unaida» e
Muhamed, giovane ventino-
venne tunisino, allietano con
le loro sinuase danze del ven-
tre, stesi sui pouf o abbando-
nati sui cuscini e tappeti dal
gusto orientale si assaggiana i

alla mela verde, e il karkadg,
una bevanda simile al the, ri-

ria dell’Eritrea simile all'ibi-
scus, ma senza caffeina, Tutto
da degustare con i biscottini marocchini. Per chiudere in bellezza, una se-
rata dai colori marocchini non si pud non fumare il narghilé, cossia - spie-
ga la specialista Giusy Zappala - 1a "pipa" originaria dell Egitto e da [ dive-
nuta tipica di tutto il monda arabo, costituita da una bottiglia in vetro nel-
la quale & contenuta acqua (o altri liquidi aromatizzati che servono a raffred-
dare e a profumare ulterjormente il tabacco) dalla quale fuoriescono uno o
piit tubicini per condividere con i commensali la "fumata” di diversi tabac-
chi aromatizzati». E anche se, si sa, che fumare non fa bene per niente... Per
unavalta, si pud chiudere un occhio e «assaggiare» un’altra tradizione, '
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rose. Ed € il momento di tor-

cavata da una pianta origina- |

the aromatizzati alla mentae |




