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LA RICERCA SUL CAMPO

Il ruolo dell'antropologo e quello di studiare I'essere umano sotto diversi punti di vista: sociale, culturale,
morfologico, psicoevolutivo, sociologico, artistico-espressivo, filosofico-religioso e in piu in generale dei

suoi molteplici comportamenti all'interno di una societa.

L'antropologo utilizza il metodo della ricerca sul campo tramite I'osservazione partecipante.



Ci siamo immedesimati in questo ruolo e, partendo dalla
conoscenza dello stile di vita mediterraneo, abbiamo
condotto una ricerca etnografica sullimportanza dei

legumi nell’alimentazione e nell’arte partenopea.

Siamo andati, quindi, ad intervistare gli artigiani e i turisti di
Gregorio Armeno, alcuni dei ristoratori di via dei Tribunali e
infine abbiamo chiesto alle nostre famiglie una ricetta con i

lequmi.
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INTERVISTE AGLI ARTIGIANI DI
SAN GREGORIO ARMENO

 Marco Ferrigno della bottega «Ferrigno»

D: Perché nel 2012 hai rappresentato la figura di Pulcinella con la pasta e fagioli al posto degli spaghetti?

R: Perché bene o male e entrata nella nostra cultura. Gli spaghetti ¢i contraddistinguono e rispecchiano la citta
di Napoli, ma anche il fagiolo: la famosa pasta e fagioli € ormai simbolo della nostra cultura.

D: E legato alla proclamazione UNESCO della dieta mediterranea del 20107

R: Sicuramente non I'ho fatto per questo, ma & un riconoscimento che apprezzo perché sono un fanatico del
cibo. Sponsorizzo la dieta mediterranea perché e alla base di una sana alimentazione.

D: Che valore hanno per te i lequmi?

R: Li mangio due volte a settimana, soprattutto assoluti, fanno parte della mia dieta. Mi piace moltissimo il
fagiolo, nun tant a lenticchij, i ceci mi piacciono moltissimo.

D: Ci sono motivazioni particolari nelle rappresentazioni di determinati cibi del presepe?



R: Assolutamente nulla e rappresentato a caso: di solito i cibi vengono associati al periodo dell'anno, al periodo
natalizio, quindi sul presepe si trovano i famosi piatti del Natale partenopeo: ‘o0 baccala fritt, i dolci tipici della
tradizione, lo spaghetto con le vongole, ca se fa a Natal e l'insalata di rinforzo.

D: Per0 ci sono anche i cibi della primavera sul presepe, perché?

R: A dirti la verita io non faccio questo accostamento, sono molto fedele alla tradizione, e lo spaghetto che viene
servito a Natale

D: Qual e il legume che piu ti capita raffigurare sul presepe?

R: Il fagiolo, che e anche il piu buono, na bell past e fagiol cu nu pezzettin e cotic a into, il prosciutto, con il
tubettino (una varieta di pasta) chillu lla larg a tradizione e chillu lla ca dicevn e militar dove il fagiolo si va a
conficcare dentro

D: Come cucini pasta e fagioli?

R: Non la cucino, la mangio, perd devo dirti la verita il legume ora non lo associo piu alla pasta ma ad un altro
cereale, I'orzo o il farro. Questa e un’ evoluzione della dieta

D: Hai da raccontarci qualche aneddoto legato ai legumi?

R: Quando ero piccolo non mi piacevano, poi con il passare del tempo si cambia radicalmente. Da piccolo mio

padre mi pregava per farmeli mangiare, perché hanno un gusto troppo forte per un bambino.



VIDEO INTERVISTA A MARCO FERRIGNO

Marco Ferrigno e un artigiano
napoletano noto per aver
rappresentato la classica
statuetta di  Pulcinella che
mangia gli spaghetti sostituendo
questi ultimi con un piatto di

pasta e fagioli.




Alcune foto scattate durante l'intervista.
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* Figurinaio del presepe della bottega «Fusco»

D: Perché rappresentate i pastori con i lequmi?

R: Raffiguriamo delle figure che mostrano cosa si mangiava nel '700. Sono sempre legumi legati alla nostra

terra.
D: Che significato hanno i lequmi?

R: I legumi non erano un segno di poverta, si mangiava quello che si produceva e non esistevano i cibi che ci

sono adesso.




* Figurinaio del presepe della bottega «La galleria dei
souvenir»

D: Rappresentate statuette con i legumi?

R: Si, Pulcinella con le lenticchie.

D: Solo questa figura € rappresentata con i legumi?

R: Si, perché le lenticchie simboleggiano I'abbondanza
come la cornucopia, che & un portafortuna,

le lenticchie sono di buon auspicio, sono simbolo di ricchezza.




* Ugo Esposito della bottega «Il mondo dei pastori»:

D: Siinseriscono i legumi nel presepe napoletano ?

R: | legumi, come altri cibi, rappresentano il frutto della stagione. Quindi tutti i pastori che trasportano o
vendono frutti e ortaggi devono essere rappresentati nel presepe. Siccome il presepe napoletano e sempre in
continuo divenire, cambia, oggi li ritroviamo su molti presepi.

D: Hanno un significato simbolico?

R: No, rappresentano semplicemente cio che la terra offre.



* Presepista della bottega «Scultore Cesarini»:

D: Rappresentate i legumi sulla scena presepiale ?

R: Si, rappresento alcuni pastori che vendono legumi.
D: Quali tipi di legumi inserite?

R: Tutti i tipi: fagioli, lenticchie, fave ecc.

D: Hanno un significato simbolico?

R: No, non hanno un significato simbolico particolare .
D: Conosce qualche ricetta riguardante i lequmi?

R: No, nessuna.




INTERVISTE Al TURISTI DI SAN GREGQR!Q ARMENQ
* Coppia di turisti

D. Di dove siete?
R. Di Trento.
D. Cosa avete mangiato da quando siete arrivati?

R. Siamo andati alla trattoria “Medina” e abbiamo

mangiato mozzarella fritta, mozzarella ripiena,

parmigiana di melenzane, vari tipi di pizze e baba.

D. Quindi non avete mangiato alcun tipo di piatto

a base di legumi?

R. No.



 Professore di un liceo scientifico di Avellino

D: Salve, siamo gli alunni del liceo Quinto Orazio Flacco, possiamo rivolgerle qualche domanda per la nostra

alternanza scuola-lavoro?

R: Che scuola &?

D: E' un liceo delle scienze umane.

R: Ah, io insegno scienze in un lice scientifico ad Avellino e oggi ho portato i miei ragazzi a visitare Napoli.
D: Ottima sceltal

R: E su cosa vorreste rivolgermi queste domande?

D: Sui legumi.

R: Sentiamo..



D: Qui a Napoli, in questi giorni, avete mangiato un piatto a base di legumi?

R: Premetto che siamo arrivati stamattina con la scuola e non abbiamo avuto modo di assaggiare i legumi.
Ma, devo essere sincero, a me i legumi piacciono molto e mi e capitato spesso di mangiare, proprio qui a

Napoli, delle zuppe di legumi.
D: Che tipo di legume le capita di mangiare piu spesso?

R: Pasta e ceci e la classica pasta e fagioli con le cozze in quanto, essendo napoletano, mi attengo alla

tradizione.

Intervista ad uno studente del liceo scientifico di Avellino che il professore aveva portato in gita.
D: Tu mangi i lequmi?

R2: No!

D: Perché non li mangi?

R2: Mi fanno schifo (ride).

D: Grazie mille, arrivederci.



 Uno studente del liceo scientifico di Avellino

D: Tu mangi i legumi?
R: No!

D: Perché non li mangi?
R: Mi fanno schifo (ride).

D: Grazie mille, arrivederci.



INTArVICETA 211N CODDI2 Al Trvier 1 aricerra nallt’ Hinmm.iic

Al cecr)
Ingredienti:

440 gr di ceci lessati e scolati
1 0 2 cucchiai di succo di
limone
4 cucchiai di olio evo
2 spicchi d'aglio schiacciati
1 cucchiaino di sale
6 cucchiai di tahina
1 ciuffetto di prezzemolo
fresco
1 pizzico di paprika
(facoltativa)

PROCEDIMENTO:

Siinizia sbucciando lo spicchio d'aglio, dividetelo a meta per togliere I'anima
interna e procedete tritandolo molto finemente. Prendete il ciuffo di
prezzemolo, sciacquatelo, asciugatelo e ftritate anch'esso finemente.
Procedete preparando la tahina (potete anche utilizzare quella in commercio
se preferite): versate i semi di sesamo in“una padella antiaderente e tostate i
semi a fuoco dolce per 2-3 minuti. Poi trasferiteli in una ciotola e iniziate a
pestare i semi di sesamo tostati e solo dopo qualche istante aggiungete l'olio
a filo, un pizzico di sale, I'acqua calda e continuate a mescolare. Poi unite i ceci
precotti, scolati dal liquido di conservazione e continuate a mescolare e
pestare. Spremete il succo di mezzo limone e unite l'aglio, del prezzemolo
tritato, salate e pepate nuovamente e mescolate ancora. Servitelo come
antipasto insieme a“fragranti bruschette di pane o per una cena a tema

mediorentale con pane azimo o arabo leggermente tostato in forno!



INTERVISTA Al RISTORATORI DI VIA DEI TRIBUNALI

* Ristoratore della «Trattoria napoletana»

D: | suoi clienti ordinano spesso piatti a base di legumi?

R: La richiesta di legumi e molto bassa, le persone non vanno al ristorante per mangiare i legumi, sono
considerati un piatto piu casareccio. Noi nel menu li proponiamo, ma sempre uniti a cibi del mare come ad
esempio il piatto tipico napoletano: fagioli e cozze. Se nel menu inseriamo altri piatti a base di legumi, come le
lenticchie, non vengono ordinati e finiamo per mangiarli noi.

D: Come si preparano i fagioli con le cozze?

R: Questo dovremmo chiederlo a chi sta in cucina.

*chiama la cuoca, che e anche sua madre, e le chiede di spiegarci la ricetta®

R2: Metto I'olio, I'aglio e la pancetta a rosolare poi ci aggiungo i fagioli. Nel frattempo, in un‘altra pentola, metto a
bollire le cozze, le sgusciamo e le mettiamo nel sugo. Poi vedo se sono salate al punto giusto, aggiungo del sale e

caliamo la pasta. E il piatto e pronto!



D: Ha qualche ricordo dell” infanzia legato ai legumi?

R2: Si, che non mi piacevano proprio. Poi con l'eta ho iniziato a mangiarli. Cioe, non con l'eta. Gia
verso i 18\19 anni ho iniziato a mangiarli.

R: lo invece mangio tutto dalla nascita (e ride). A casa la cuoca € mia mamma, quindi si sono sempre
mangiati. Perd mi rendo conto con il lavoro che faccio, sia nel mio ristorante che negli altri, la
richiesta di legumi & proprio bassa bassa. Al massimo qualche turista puo richiedere una zuppa pero
la nostra tradizione & la pasta col legume. Il legume difficilmente & mangiato da solo. E visto come un
piatto da cucinare e mangiare a casa: tu magari dici “il lunedi mi faccio pasta e fagioli, il martedi mi
faccio pasta e ceci--*"

*interviene R2*

R2: Ah, nella pasta e fagioli mi sono dimenticata di mettere il sedano, eh--- mi sono dimenticata il
sedano! E' [a cosa principale, quella che da sapore al piatto.

D: Grazie mille per la disponibilita, arrivederci!



* «Giri di pasta»

D: Ti capita mai di preparare frittate con i lequmi?

R: | legumi non li usiamo, soltanto la farina di ceci.

D: Perché usi la farina di ceci?

R: La farina di ceci e usata soprattutto per le persone celiache oppure per i vegani che vogliono mantenere un
certo tenore alimentare, ultimamente sono in aumento. Quindi abbiamo avuto proprio la necessita di fare
frittate piu vegan che senza glutine.

D: Che importanza hanno i legumi per te?

R: Diciamo che i legumi fanno andare bene in bagno perché sono pieni di fibre, quindi € importante
mangiarne in quantita.

D: Qual e il tuo legume preferito?

R: Le lenticchie.

D: In che modo le cucini?



R: lo solitamente ci metto la sottiletta ma dicono che e un’eresia.

D: Abbiamo visto che sul menu c’e anche una frittata di pasta con i ceci. La «libera», con ceci, noci, tofu,
pomodorini e basilico. Perché |a prepari?

R: Perché ci viene chiesto spesso si preparare una frittatina che non contenga né pesce né carne. E una
frittatina piu leggera da mangiare al volo con meno sensi di colpa, magari. *risata®

D: Conosci qualche aneddoto legato ai legumi?

R: In questo momento non mi viene in mente niente, a parte lo spara fasuli che fa parte della mia infanzia. Era
tipo un giocattolo artigianale che ci costruivamo da piccoli, guando non esistevano i social.

D: E come funzionava?

R: ... Eeh con il palloncino, il tappo della bottiglia e si sparavano questi fagioli criminali addosso ai bambini.



INTERVISTE ALLE FAMIGLIE E RICETTE CAMPANE

Ingredienti per 4 persone:
350 gr. di pasta mista o paccheri
1 scatola di fagioli borlotti lessati
2 pomodori pelati San Marzano

% carota, ¥ scalogno
200 gr. di salsiccia spellata a crudo
1 bicchiere di vino bianco secco
100 gr parmigiano a scaglie
olio evo
sale e pepe g.b.

Pasta e fagioli con la salsiccia, «azzeccosa e chiena chiena»

PROCEDIMENTO:
Riempire il fondo di una padella con olio. Aggiungere prima un trito con o

scalogno e la carota tagliati finemente. Imbiondito lo scalogno inserire i
pomodori San Marzano spappolati con le mani. Qualche minuto e
aggiungere anche le salsicce spellate a crudo. Fuoco basso e fate rosolare
per circa 10 minuti aggiungendo acqua bollente se serve. Quindi si
aggiungono i fagioli lessati, si aggiusta di sale e pepe e si fa cuocere il tutto
per altri 15 minuti circa. Di tanto in tanto si aggiunge il vino bianco. La pasta,
una volta lessata al dente, va versata nel tegame con il sugo pronto, e va
fatta insaporire rimestandola per qualche minuto ed aggiungendo le scaglie

di parmigiano e pepe nero. Fate riposare per qualche minuto e poi servite.



Fagioli freschi

Ingredienti: PROCEDIMENTO:
0':_0 Mettere in una pentola l'olio, successivamente mettere l'aglio e farlo cuocere,
poar;g(;gori aggiungere pomodori a pezzetti e infine mettere i fagioli, sale e sedano.
fagioli Dopo aver cotto i li buttare la pasta
sedano

sale



e (o) TriTri

Ingredienti:

200g di ceci fritti gia lessati

2 cucchiai di frumina o amido di
mais
1 cucchiaino di curry
1 cucchiaino di paprika
Sale g.b

Olio per friggere (semi di arachidi

o olio extravergine di oliva).

PROCEDIMENTO:
Lessare i ceci. Lavare sotto lI'acqua cOrrente i ceci per togliere le eventuali

impurita, metterli in“ammollo in abbondante acqua fredda per 12 — 24 ore e
cambiare l'acqua di ammollo almeno una volta. Eliminare quelli venuti in
superficie.Scolare i ceci. Cuocerliin abbondante acqua fredda non salata (3= 5
volte il loro peso) con una foglia di alloro'e uno spicchio d'aglio. Portare a
bollore a fuoco lento e prosequire la cottura dolce per circa 1 ora. Scolarli e
lasciarli raffreddare. Cospargere i ceci lessati con la frumina e lasciare riposare
da mezz'ora a due ore. Poco prima di friggerli, aromatizzarli con il curry e la
paprika (io non ho aggiunto sale, le spezie utilizzate sono gia saporite di loro).In
una pentola daibordi alti porre un centimetro diolio e portare dolcemente a
bollore. Quando immergendo il fondo di un mestolo nell'olio tutto intorno si
formeranno delle bollicine, aggiungere i ceci aromatizzati e cuocerli per circa 2

minuti rigirando. Scolarli e asciugarli o con la carta assorbente.
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MEDITERRANEO?
DIMMI COME MANGI
ETI DIRO CHI SEI

Le Universita di Napoli Suor Orsola Benincasa
e lederico 11 hanno ideato il test educazionale
al mangiare mediterraneo (e sano)




Un modo ludico per imparare a mangiare

A tavola set un tipo

vichingo o mediterraneo?

Scoprilo con [|'EduTest sulla Dieta
Mediterranea e impara a mangiare sano e
mediterraneo divertendoti. Rispondi
rapidamente alle domande scegliendo fra le
tre opzioni proposte e valuta le caratteristiche
del profilo assegnatoti in base al punteggio
totalizzato.

Non e mai troppo tardi per migliorare
le proprie abitudini alimentari! Soprattutto
guando si guadagna in benessere e longevita.
Cento anni in media, garantivano Ancel e
Margaret Keys, i pionieri della dieta
mediterranea che trovarono in un piccolo
paesino del Cilento, Pioppi, la ricetta della
lunga vita.



1. Quante volte a settimana consumi

4 o .
}Q/j;/ cereali integrali (pane, pasta,
o crackers, fette biscottate, ecc.)?

a. Almeno 3 volte a settimana
b. 1-2 volte a settimana
c. Meno di una volta a settimana



2. Quante volte a settimana consumi
legumi (fagioli, piselli, lenticchie,
fave, ecc.) o frutta secca (noci,
nocciole, mandorle, ecc.)?

a. Almeno 3 volte a settimana
b. 1-2 volte a settimana
c. Meno di una volta a settimana



3. Quante volte a settimana consumi
pesce?

a. Almeno 3 volte a settimana
b. 1-2 volte a settimana
c. Meno di una volta a settimana



4. Quante volte a settimana consumi
carne (di qualsiasi tipo, anche salumi
e insaccati)?

a. Meno di 4 volte a settimana
b. 4-6 volte a settimana
c. Tutti 1 giorni



5. Quante volte a settimana usi I'olio
=\ doliva?

a. Tutti 1 giorni
b. 4-6 volte a settimana
c. Meno di 4 volte a settimana



_- 6. Quante porzioni di prodotti ricchi in

C ) grassi animali (burro, pancetta,
Y . . .

wurstel, panna, formaggi e latticini) o

dolci (torta, cornetto, brioche,

merendine, biscotti) consumi a

settimana’?

a. Meno di 4 porzioni a settimana
b. 4-6 porzioni a settimana
c. Almeno 1 porzione al giorno



7. Quante porzioni di frutta consumi al

a. Almeno 3 porzioni al giorno
b. 1-2 porzioni al giorno
c. Meno di una porzione al giorno



8. Quante porzioni di verdura cotta o

** cruda (anche se con pasta o riso) o

insalata consumi al giorno?

a. Almeno 2 porzioni al giorno
b. Almeno 1 porzione al giorno
c. Meno di 1 porzione al giorno



9. Quanti bicchieri di vino consumi in
media al giorno?
v

a. 1 o 2 bicchieri al giorno
b. Non bevo abitualmente vino
c. Piu di tre bicchieri al giorno



0. In quali di queste occasioni ti
. riunisci piu spesso a tavola con amici

o familiari?

a. Pasti principali (colazione, pranzo, cena)

b. Prevalentemente la domenica

c. Ricorrenze/feste calendariali (Pasqua, Natale,
compleanni ecc.)



aam &m 11. In quali mesi mangi | seguenti
prodotti freschi: melanzane, peperoni,
fagiolini, pesche?

a. Da maggio a settembre
b. Tutto I'anno
c. Da ottobre ad aprile



12. Quando mangi fuori casa, quali di
.a guesti luoghi di ristorazione frequenti
di piu?
a. Trattoria /pizzeria

b. Ristoranti etnici (sushi, cinese, kebabberie, ecc.)
c. Ristoranti fast-food



B 13 A casa come utilizzate il pane che
® ?
) avanza:

a. Come ingrediente per |la preparazione di altre
pletanze

b. Lo congeliamo

c. Lo buttiamo via



14. Quante volte a settimana pratichi
attivita sportiva?

a. Almeno 3 volte a settimana
b. 1-2 volte a settimana
c. Non pratico attivita sportiva



15. Come raggiungi abitualmente il
. «# luogo di studio o di lavoro?

a. A piedi o in bicicletta
b. Con mezzi pubblici
c. In auto



Riposte al test

B Mediterraneo/a Doc B Quasi mediterraneo/a B Quasi vichingo/a 1 Vichingo/a Doc



