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L'evento Oggi pomeriggio al via la XIV edizione

del percorso gastronomico-culturale lungo via Indipendenza

L'INIZIATIVA

= Olive, alici, cicoria frasta-
gliata di Catalogna, telline e
cozze. Saranno questi gli ingre-
dienti con cuile massaie del po-
sto preperanno i piatti che ver-
rannoe presentati durante «Le
vie di Gaeta», il percorso ga-
stronomico-culturale in pro-
gramma oggd, dalle 17.30. Orga-
nizzato dall’associazione «(zae-
tavola» con il patrocinio del-
I'Amministrazione comunale,
tale percorso, giunto alla quat-
tordicesima edizione, si snoda
lungo via dell'Indipendenza,
una stradina pedonale del cen-
tro storico gaetano. «Via Indi-
pendenza - scrivono gli orga-
nizzatori dell'evento - & stata
abitata da pacifici e operosi
contadini, pescatori e valenti
artigiani capaci di sviluppare
una gastronomia ricca di piatti
originali, spesso frutto dell’in-
contro dei prodotti del mare
con quelli della terra e della
contaminazione culturale dei
numerosi popoli che l'hanno
percorsa. La manifestazione

quindi rappresenta per tutti i -

partecipanti l'opportunitd di
degustare i piatti simbolo ap-
partenenti alla tradizione lega-
ta alla storia di questa strada e
dell'intera cittds=. Il suo scopo,
in particolare, & quello di pro-
muovere il cibo di strada. «I1 ¢i-
bo di strada, lo street food come
viene comunemente chiamato
- hanno seritto gli organizzato-

ri nella presentazione di una
delle prime edizioni - & parte
della cultura di un popolo e si-
curamente della cultura italia-
na da tempo immemore, tanto
da divenire parte della sua sto-
ria. Come gid avvenuto nell’an-
tica Roma, sia nel Medioevo sia
nell’Etd moderna, le classi po-
polari urbane vivevano gran
ggh: della giornata per strada,

e consumavano i loro pasti
comprando prodotti in botte-
ghe o da venditori ambulanti.
Con lo sviluppo dell'industria-
lizzazione e I'entrata delle don-
ne nel mondo del lavoro extra-

familiare, il ceto popolare urba-
no s'ingrosso e il fenomeno del
cibarsi per strada aumentdw.
Poichélatiella «2 facile da man-
giare anche senza posate, avvol-
ta in un pezzo di carta per il pa-
nes, sara la regina della festa.
Verrd preparata per l'appunto
con le olive, le alici e la cicoria.
Oltre che con questi ingredien-
ti, questa pizza viene farcita an-
che con i polpi, le cozze, il cacio
e le uova, gli asparagi, i carciofi,
i broccoletti e le salsicee, le zuc-
chine, le ¢ipolle, il cavolfiore, la
scarola eil baccala.

E'una delle specialita di Gae-

Alici e cozze

@ Oltre che fresche, le aliciche
utilizzeranno le massaie nella
preparazione delle tipiche
ricette locali, saranno anche
sotto sale. Quest’ultime sono
uno dei prodotti simbolo della
citta. Stando ai documenti
ritrovati, gia nei primi anni del
MNovecento lallora cooperativa
di pescatori gaetanile
lavorava. E come a quei templ,
ancora 0ggi vengono messe
sotto sale nella «gugliettas,
tipico recipiente di cocclo
smaltato bianco e chiuso con
un tappo di legno. Le antiche
osterie di Gaeta le offrivano -
pulite, diliscate e condite con
aglio, olic e peperoncino - al
clienti per invogliarli a bere pit
vino. E proprio per bere pill
vino e mangiare piu pane i
contadini del posto usavano
consumarle quando si
recavano nei campl. Da sempre
pol vengono utilizzate per
insaporire alcuni tipi di tiella. Le
cozze invece, oltre che come
ingrediente di questa pizza,
verranno impiegate per
arricchire una tipica pastae
fagioli e nella preparazione del
souté. Quelle gaetane sono
molto sapide per la salinita
delle acque del Golfo. A Gaeta,
oltre che nelle classiche ricette
marinare, vengono impiegate
anche nella preparazione di
nuove ricette. Il loro
-allevamento & una delle
principali attivita del posto.
Ricche di proteine e sali
minerali, sono considerate un
vero e proprio dado naturale.
Ecco perché vengono
utilizzate per insaporire molti
piatti di mare, come gli
spaghetti allo scoglioola
zuppa di pesce. Queste le
caratteristiche: riflessi azzurri
brillanti del guscio e il sapore
deciso di muschio e dialga
marina della carne.

ta pitt famose e caratteristiche.
Ha oltre mille anni, almeno
stando a quanto viene riportato
nel Codex Diplomaticus Caieta-
nus.

gtrati circolari posti uno sopra
I'altro e chiusi lungoe i bordi. 11
percorso gastronomico - cultu-
rale sard allietato da numerose
performance musicali. E come
accaduto nelle precedenti edi-
zioni, circolerd il «Follaro», una
riproduzione della moneta co-
niata dalla zecca di Gaeta nel
periodo del Ducato dal X al X111
secolo.e

E' composta di due sottili | |
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Dasemprelamanifestazioneé
organizzatadall’associazione
w(raetavolax, sodalizionatonel
2002 alloscopodi «rivalutarele
buonetradizioni gastronomiche
del territorio comprendente Gaeta
eicomunicircostanti». Traisuoi
obiettivi: lavalorizzazione dei
piatti e prodottitipiei, il rilancio
dellapescaedell’agricoltura,la
promozionedella gastronomia
locale, latuteladei prodottilocalie
laconservazionedel patrimonio
architettonico, urbanoe
paesaggistico. ViaIndipendenza

| fapartediquestopatrimonio. In

passatosichiamavala«Laviadel
Borgo». «Solodopoil 1861, conla
capitolazione dellafortezza di
Gaetaelacostituzione del regno
d'Ttalia, i plemontesi - ricordano
gliorganizzatori-lachiamarono
ViadellaIndipendenza. Le origini
dellasuarealizzazionesono
antichissime; il percorsoéstatoin
parte tracciato dagliantichi
romani per collegarel'importante
portoelelussuose ville di
imperatoriepatriziallaviaAppiae
allaviaFlacca. Lungolastrada
molte case sono costruite surest
di edifici romanied  possibile
scorgere tutt'oggi muri realizzati
inoperareticolata. Inzona
peschierasonovisibili importanti
manufatti romani sottopostiin via
Indipendenzaepoco pid avanti, in
via Peschiera, sonoancorainuso
costruzioni romanew. Iltracciato
di questa «stradasisnodafrala
montagnaeil mareseguendo
I'andamentodellacosta, un tempo
vicinaallecase. Lastradag
intersecatadastrettivicolie
presentalatipicaformaaspinadi
pesce. I vicoli versoil mare non
sonomaicoincidenti conquelli
lato monte per evitare che il vento
di mare possa penetrarvi
rendendoli pocovivibilix. e
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