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«Umorzeddhu»

La storia de «u morzeddhu»

(almeno come termine) ha origini
antichissime e, in sintesi, in Ca- :
- capra.

tanzaro, fu introdotto intorno all’
800, durante le invasioni arabe.

Le orde saracene in quell’epo-
- marsi a metad mattinata per inca-
dionale, con I'intento di debellare °
I'Impero Magno Greco - governa- -
to da Niceforo - Imperatore di Co- -

ca invasero piu1 volte I'Italia meri-

stantinopoli, e nelle loro incursio-
ni mettevano a ferro e fuoco le

zioni, che trovavano scampo nella
fuga nei boschi e fra i monti del-
I"entroterra.

Palepoli, (dove ora

venne rasa al suolo, appunto delle

orde barbariche, nell’802. Gli abi-

tanti superstiti, unitamente a cid

che era rimasto dell’esercito greco
(difensori delle popolazioni cala- :
bre), guidati dai capitani Cattaroe :
Zaro, fuggirono e andarono alla :

ricercad’unluogo dove stabilirsi e
che fosse adatto alla difesa.

Si fermarono sul Monte Tri-
vona e li fondarono la citta di Ni-
cephorum (in onore di Niceforo)
che, successivamente prese il no-
me di Catanzaro (dai nomi dei :
due capitani fondatori: Cattaro e

Zaro)

Tutto cid per dire che i greci, :
che sempre ebbero a che fare con
gli arabi, ereditarono, da questi, in -
gastronomia, per Catanzaro, due
termini: «mustica» che & una salsa :

(oggi, impropriamente, chiamata

«caviale calabrese») fatta di sar- :
dellina neonata - «nunnata» - pe- :
pe rosso piccantissimo e sale, che

prende il nome dal vasetto in cui

veniva conservata e cheinarabosi :

chiama mustald.
[/altro termine @& «mor-
zeddhu» e deriva da «merzeu»,

ciog, colazione di meta mattina :
(prima colazione) fatta cuocendo

di Vittorio Sorrenti

sorge
Squillace), fu una di queste citta e :

. in salsa di pomodoro, pope pic- :
cantissimo e altri aromi, pezzi di
carne di vari animali, soprattutto |
. antiche massaie che le studiavano
i tutte per trovare il modo di nutrire
carne; un piatto robusto da consu-
- proteine animali, pur mancando
- lacarne.

Era, quindi, uno spezzatino di

merare l'energia necessaria e af-
frontare il lavoro fino alla sera.

Con tutta probabilita, i greci .
assunsero questa abitudine culi- :
- naria dello spezzatino di carni
citta, facendo strage delle popola-
. zeddhu» nella citta di Catanzaro, :
. rimase come piatto essenziale,
. unitamente alle verdure (per lo !
pitt selvatiche) e al pane scuro.
«Morzeddhu» deriva, quindi, dal
. termine arabo «merzeu», pren-
dendo il nome: non gia dagli ali-
" menti che lo componevano, ma '
. (vaccini) macellati: le interiora.

che, poi, mutatosi in

«mor-

dal momento in cui veniva consu-

mato nella giornata, e cioé intorno
alle 10 e trenta (prima colazione !
della classe operaia). Al merzeu =
. Al mattino; morzeddhata =lavoro
. eseguito nella mattina, nei giorni
. introvabile e costosissimo, ap-

Col passare degli anni, perd,
morzeddhu ribaltd i suoi contenu-
ti e indicd sempre pitt la pietanza
in se stessa, pietanza unica nel suo
i genere e che, nei particolari modi
. che si diranno in seguito, si prepa- :
¢ sapere se fortuitamente o per di-

Ma verrebbe da chiedersi:-
«Cosg’ha di tanto particolare que- :
sto piatto se altro non & che un
semplice spezzatino di carne? I
- fatto che sia fortemente impepato
. povera, anzi poverissima, unita-

di festa.

ra esclusivamente a Catanzaro.

oilmodo di come viene cotto?»

Ebbene no. La particolarita di -
questo piatto & il sapore prelibato
. e stuzzicante, al punto che si vor-
rebbe non finisse mai di gustarlo. :
- In ogni tempo & rimasto vivonella :
. memoria del forestiero che lo ha
. assaggiato, ma si & sempre trascu- :
rato che esso @ stato il concretiz-
zarsi dell’adagio: «la necessita :

aguzza l'ingegno» Eh si, perché
cosi come si presenta oggi, & frutto
dell'ingegno culinario di quelle

i propri familiari con le necessarie

Partiamo col dire che il termine
«morzeddhu» perde la connota-
zione originaria e, cioe, non e pitt

. riferito al momento in cui viene
. consumato (prima colazione), ma

al contenuto in sé della pietanza e

. che, etimologia a parte, nel tempo,

subi una trasformazione radicale
del suo componente principale
perché a causa della carenza di ali-
menti nei secoli, cosi detti bui, la
carne (o carni miste) venne sosti-
tuita con gli scarti degli animali

E questo perché in quei tempi,
& facile comprendere come per la
maggior parte della popolazione
fosse oltremodo difficile e proble-
matico rifornirsi d'un alimento

pannaggio soltanto del ceto me-
dio-alto.

Di carne, dunque, nemmeno a
pensarci, e, allora, ecco alzato 1"in-
gegno e sostituita la carne dello
spezzatino (non & dato modo di

sperazione) con le interiora vacci-
ne, destinate ad essere buttate
perché pasto per cani, volpi, gatti
e altri carnivori.

Un piatto, allora, della cucina

mente alle varie zuppe di erbe sel-
vatiche (quelle che la natura offre
gratuitamente), del pane scuro di
farro, spelta, avena ecc. e del dolce
(quando era possibile) di farina di
castagne, dolcificato con miele e
arricchito con qualche pinolo (il
castagnacciu).

Un piatto che risultd subito gu-
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stosissimo. «u morzeddhu», peril
sapore determinante degli intesti- -
ni, frammisti al polmone la milza,

il cuore, latrippaeil centopezzi, al

concentrato di pomodori, al pepe-
roncino piccantissimo (diavulic-
chju), al mazzetto di origano e, co-
sa importantissima, alla cura che
ci si deve mettere durante la sua .

preparazione e cottura.

Come annotazione, vi e da fare -
presente che, conl'uso della farina
di grano, le varie paste (fatte o no
in casa), sempre nella cucina pove-
ra, furono di grande sostegno alle
erbe e divennero dei consistenti -
primi piatti (pasta e cicorie, pastae
ortiche, pasta e baccelli di pisellio
di fave, paste e cavolo, ecc.), men-
tre il pane, finalmente di farina di
grano, mutd aspetto e gradevolez-
za e per il morzeddhu si ebbe «a
pitta»: sorta di ciambella che, tolta :
dal forno prima della cottura com-
pleta, rimane piit soffice e quindi
pitt adatta ad assorbire il sugo e
mitigare in pane il bruciore del po-

peroncino.

Percorrendo alcune vie perife-
riche di Catanzaro, gia di mattina :

AR T

(forse in ricordo di quel lontanissi-
mo «al merzeu») I'odore intensodi !
questa pietanza invade 'aria e in-
- duce al peccato della gola. Le bet- :
tole dove si preparava «u mor- -
zeddhu» erano parecchie (si pud
dire tutte) e ci si passava la voce
quale fosse il migliore o dove veni- -
va servito pitt abbondante. Oggile
- cose sono mutate. Le vie si percor-
. 108S0.

rono in macchina e in fretta e le

usanze ne risentono senza alcun
dubbio. Anche in famiglia, per la
sua laboriosita, ma anche perché e
difficile reperire le interiora di vac- -
cina (pare che con la scusa della
«mucca pazza» siano divenute in-
fettive e letali), & divenuto un piat-
to d’occasione e di pochi e molti |
giovani non lo conoscono neppu-
. prepararlo) gli intestini rivoltati
- dentro e fuori e puliti per bene con

re.
Comungue sia, vi & una certa

differenza di preparazione fra co-
me si fa nelle bettole e comessi fain
famiglia. Nelle bettole si prepara :
nel seguente modo: gli intestini e
la trippa vengono puliti si, ma
. sommariamente e semplicemente |
con acqua, poi si taglia il tutto in
piccoli pezzi, pitt 0 meno di un :
- digeribilita; poi si procede come
. gia detto, con l'aggiunta del con-
- centrato di pomodoro, del sale, del
- peperoncino e dell’origano.

centimetro, e si mette a cuocere co-
perto d’acqua. A meta cottura si
aggiunge il concentrato di pomo-
doro, di origano (che alla fine vie-
ne tolto) e, sale, peperoncino pic-
cantissimo e un mazzetto si fa bol-
lire a fuoco lento per almeno tre
ore (ha “ma pippia = deve bollic-
chiare); si serve nella «pitta» e si
accompagna, di rigore, col vino

Simpatica particolarita della ri-
chiesta all’oste era: «quattru ‘e din-
trae du’ de fora» (4 di dentro e due
di fuori). Esprimendo il desiderio
di volerne 4 parti di quanto spet-
tante nella «pitta» e 2 parti nel
piatto di portata.

In casa (mi piaceva seguire la
cura che ci metteva mia madre nel

acqua tiepida, sale e limone, poi
tagliuzzato il tutto, venivano mes-
so a bollire e, terminato di bollire,
lasciato riposare per l'intera notte.
Almattino, in superficie sara affio-
rata una lastra di grasso denso,
spesso e bianchissimo, che va tolta
a vantaggio del colesterolo e della

Variante de «‘u morzeddhu» &

. «u suffrittu ‘e porcu», pilt gentil-
' mente
- fritttddhu», che si prepara allo
. stesso modo, ma che; perd, & fatto
- di pezzetti di costata e coscia di
maiale (parte grassa). Anch’esso si
.~ gusta nella «pitta», come pure nel-
- la «pitta» si gusta 'altra variante
. che & «u morzeddhu ‘e frittuli»:
- piatto anch’esso specifico di Ca-
© tanzaro, fatto cuocendo le cotenne
di maiale e le rimanenze della cal-
- daia (frisulimiti = ciccioli dove so-
- no state fatte cuocere e fondere le
| parti pil1 grasse per la preparazio-
ne dello strutto. Questo tipo di
. «morzeddhu» & senza aromi e sen-
¢ zasugo di pomodoro, e il peperon-
- cino viene aggiunto (crudo e maci-
nato) al momento di mangiarlo.

chiamato  «u  suf-

L'indiscussa squisitezza e ori-

- ginalita di queste pietanze, ma so-
. prattutto «morzeddhu», a mio
. giudizio, meriterebbe senz’altro il
. marchiodicibod.o.c.

Vittorio Sorrenti
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