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El aperitivo

«ARANCINI» SICILIANOS

A. EL TEXTO LITERARIO
Andrea Camilleri, Gli arancini di Montalbano,
Sellerio Editore Palermo 2018.

Andrea Calogero Camilleri (Porto Empedocle, 6 de septiembre de 1925 — Roma,
17 de julio de 2019) fue escritor, escendgrafo, director y dramaturgo italiano.
Obtuvo la popularidad a fines de los noventa por haber inspirado la serie
televisiva de gran éxito EI Comisario Montalbano transmitida por Rai 1. Ensefio
direccion en la Academia Nacional de Arte Dramatico y entre los estudiantes
tuvo a Luca Zingaretti, quien después se convertira en el Comisario Montalbano.
Sus obras (mas de cien) fueron traducidas al menos a 120 idiomas (inglés, francés,
aleman, espanol, portugués, irlandés, ruso, polaco, griego, noruego, hungaro,
japonés, hebreo y croata, entre otros) y vendidé mas de 10 millones de copias. El
26 de enero de 2003, en el Palacio del Quirinale, en Roma, recibio la medalla de «Grande Ufficiale

dell'Ordine al merito della Repubblica Italiana» por el entonces Presidente de la Republica Italiana
Carlo Azeglio Ciampi. Entre otras condecoraciones, la ciudadania honoraria de Santa Fiora, en 2014,
y de Agrigento, siempre en 2014, ademas de haber sido honrado con muchos titulos honoris causa.
Ya en 2017 le habia sido dedicado un asteroide, denominado, precisamente, «Andreacamilleri».

Dos palabras sobre el libro

Veinte cuentos publicados por primera vez en 1999, veinte historias
muy creativas donde el lector quedard encantado por un Montalbano
«de los origenes». Una suerte de «vida cotidiana» del comisario de [EECERIEEEURUREREIERE
Vigata.

«Cuando Montalbano se empeniaba sobre algo, no habia santo que
lo disuadiera». El narrador que desde hace anos nos cuenta las historias
del comisario de Vigata lo sabe muy bien. Una palabra desentonada, un
gesto descontrolado, un detalle incongruente bastan para poner en
marcha la maquina de sus investigaciones.

Asi, por un imperceptible desacuerdo con la «normalidad», se
ponen en marcha estas historias en las que Montalbano se encuentra selletio editore taletnt
con los crimenes y los criminales mas heterogéneos e insdlitos: viejas
parejas de actores que interpretan, en el secreto de su habitacion, un guion de su funeral;
protecciones impensadas en una pensién que merodean complacientes prostitutas; mujeres
astutamente fieles que traman crueles venganzas en perjuicio de sus engreidos maridos...

Dejaremos a Montalbano en afio nuevo, afectado por una gran melancolia luego de la enésima
pelea con Livia, su novia eterna, y reconfortado solamente por «gli arancini» de su mucama Adelina,
«celestial bondad» y conclusion sabrosisima de una nueva serie de investigaciones del comisario
mas famoso de la narrativa italiana.
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El texto

El primero en comenzar la plegaria o la novena o lo que fuera, fue, el 27 de diciembre, el jefe de
policia.

«Montalbano, naturalmente la noche de afio nuevo la pasara con Livia, ;verdad?»

No, no la iba a pasar con Livia la noche de afio nuevo. Habia habido una terrible pelea entre los
dos, de esas peligrosas porque empezaron con la frase «Tratemos de razonar con calma» e,
inevitablemente, terminaron mal. Entonces, el Comisario iba a permanecer en Vigata mientras Livia
iba a irse a Viareggio con amigos del trabajo.

«Porque, si no, estariamos felices de recibirlo en nuestra casa. Mi esposa hace tiempo que no lo
ve, y no hace otra cosa que preguntar por usted.»

El Comisario estaba por lanzar un «si» en agradecimiento, cuando el jefe de policia continud:

«También vendra el doctor Lattes, ya que su esposa tuvo que viajar a Merano porque su mama
no esta bien».

A Montalbano no le gustaba la presencia del doctor Lattes, apodado «Lattes e miele» («Leche y
miel») por su zalameria. Seguramente, durante y después de la cena no se habria hablado de otra
cosa que de los «problemas del orden publico en Italia»; de hecho, asi se podian titular los largos
monologos del doctor Lattes, jefe de Gabinete.

«Verdaderamente ya tenia...»

El jefe de policia lo interrumpe, sabia bien lo que pensaba Montalbano del doctor Lattes.

«Escuche, pero si no puede, podriamos vernos en el almuerzo de ano nuevo.»

[...] De mala gana respondio que no.

«Manana, para la noche de afio nuevo, ;quieres venir conmigo?» pregunté Mimi Augello que
habia intuido la pelea con Livia.

«Pero jadonde vas a ir?» pregunto a su vez Montalbano, poniéndose a la defensiva.

Mimi, que no estaba casado, seguramente lo habria llevado a una bulliciosa casa de amigos o a
un anénimo y pretencioso restaurante, ensordecedor, con voces, carcajadas y musica a todo
volumen. [...] A él le gustaba comer en silencio, un ruido de ese tipo podia arruinarle el gusto de
cualquier plato, aunque fuera preparado por el mejor cocinero del universo.

Miré a su vice sin hablar.

«Esta bien, estd bien, no dije nada», concluyé Augello saliendo del lugar.

Inmediatamente, se vuelve a asomar: «la verdad verdadera es que te gusta comer solo».

Mimi tenia razén. [...] Degustar un plato como Dios manda es uno de los placeres solitarios mas
refinados de los que el hombre puede gozar, y no compartirlo con nadie, ni siquiera con la persona
que mas quieres.

Regresando a su casa en Marinella, encontro sobre la mesa de la cocina una nota de su mucama
Adelina.

Adelina tenia dos hijos delincuentes que entraban y salian de la carcel: una feliz coincidencia,
rara como la aparicion del cometa Halley , era que se encontraran los dos libres al mismo tiempo.
Por lo tanto, habia que celebrarlo solemnemente con gli arancini.

iDios mio, los arancini de Adelina! Los habia probado una sola vez: un recuerdo que
seguramente se le habia metido en el ADN, en el patrimonio genético.

Adelina tardaba dos dias enteros en prepararlos. La receta la sabia de memoria. El dia anterior
se hace un ragu de ternera y cerdo en partes iguales, que debe cocinar a fuego muy lento durante
horas, con cebolla, tomate, apio, perejil y albahaca. Al dia siguiente se prepara un risotto, ese que
llaman al estilo milanés. (jsin azafran, por favor!), lo pone sobre una mesa, lo une con los huevos y
lo deja enfriar. Mientras tanto, se cocinan las arvejitas, se hace una salsa blanca, se reducen a trocitos
algunas fetas de salame y se unen a la carne, picada a mano con la medialuna (jnada de picadora,
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por amor de Dios!). El jugo de la carne se mezcla con el risotto, se coloca en la palma de una mano
donde se ahueca, se coloca dentro una cuchara del preparado y se cubre con otro tanto de arroz, y
se forma una bella pelota. Cada una se pasa por harina, y luego por clara de huevo y pan rallado.
Después, los arancini se colocan en una sartén con aceite hirviendo y se frien hasta que tomen un
color dorado. Se dejan escurrir sobre un papel. Al final, se dan las gracias al Sefior jy se comen!

Montalbano no dudé con quién cenar la noche de afio nuevo. Solo una pregunta lo angustié
antes de dormirse: los dos delincuentes, hijos de Adelina, ;lograrian permanecer en libertad hasta el
dia siguiente?

B. LA RECETA
Arancini sicilianos

El arancino (en siciliano arancinu o arancina) es una especialidad de la cocina siciliana. Como tal, fue
reconocida oficialmente e introducida en la lista de los productos agroalimentarios tradicionales italianos
(PAT) del Ministerio de politicas agricolas alimentarias y forestales (MiPAAF) con el nombre de arancini di
riso (croquetas de arroz).

Se trata de una pelota o un cono de arroz pasado por pan rallado y frito, de un didmetro de 8-10 cm, relleno
con carne picada, arvejas y caciocavallo (queso del sur de Italia), o bien daditos de jamdn cocido y mozzarella.
El nombre deriva de la forma original y del color dorado tipico, que recuerdan a una naranja, pero hay que
decir que en la Sicilia oriental los arancini tienen mds a menudo una forma conica, para simbolizar el volcin
Etna.

Los origenes del arancino son muy discutidos. Siendo un producto popular, resulta dificil encontrar al-
guna referencia sobre las fuentes historicas que puedan aclarar con exactitud cudles son los origenes y cudles
los procesos que llevaron al producto actual en todas sus variantes.

Ingredientes para 16 arancini
Para el ragii (prepararlo el dia anterior)

150 gr de carne de ternera en un
trozo*

150 gr de carne de cerdo en un trozo*

cebolla picada, zanahorias, arvejas,

algunas hojas de perejil y albahaca

400 gr aproximadamente de puré de
tomates

1 cucharada de extracto de tomate

aceite de oliva extra virgen

sal
Preparacion

Rehogar lo picado en el aceite de oliva, afiadir la carne y dorarla a fuego fuerte, anadir el puré
de tomate y el extracto de tomate, salar y cocinar a fuego bajo y tapado, hasta que el jugo se haya
reducido y saborizado (llevara por lo menos 1 hora y media). Anadir el perejil y la albahaca picados
y dejar enfriar.

Para los arancini

(Se aconseja cocinar el arroz también un dia antes, porque con el frio se compactarda mejor y se pueden formar
los arancini con mads facilidad)

500 gr de arroz
1 cebolla chica
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1 vaso de vino blanco

caldo de carne c.n.

aceite de oliva extra virgen

2 huevos

80 gr de arvejas

80 gr de salame cortado en una feta
algunas cucharadas de bechamel
sal

harina

clara de huevo c.n.

pan rallado c.n.

aceite para freir

Preparacion

Preparar un risotto, haciendo rehogar la cebolla con un chorrito de aceite, tostando el arroz,
rociandolo con el vino blanco y cocindndolo poco a poco en el caldo de carne. Al final, anadir el
arroz muy despacio. Camilleri tiene prisa por escribir que no se debe usar el azafran para colorear
el arroz («jsin azafrdn, por favor!»).

Cuando el arroz estd cocido, ponerlo en un recipiente y dejarlo entibiar. Condimentarlo con un
poco de jugo e incorporar los dos huevos. Dejarlo enfriar en la heladera hasta el dia siguiente.

Mientras tanto, cocinar las arvejas en agua hirviendo con sal**, picar con un cuchillo de hoja lisa
(o con la medialuna, como sugiere Camilleri) la carne* y mezclarla con el jugo sobrante; también,
cortar en trocittos el salame y unirlo rapido al ragt y, finalmente, agregar tanta salsa blanca como
sea necesario que sirva para unir todo.

* Si se desea, también se puede comprar directamente la carne de ternera y de cerdo ya picada. No serd una
receta para «puristas», jpero estoy segura de que la bondad de los arancini no se verd afectada!

** Para ganar un poco de tiempo, yo cociné las arvejas directamente en el jugo.

Al dia siguiente, tomar un poco de arroz y, teniéndolo en la palma de la mano, hacer un «hueco»,
poner en el centro una cuchara colmada de ragti y cerrar con mas arroz.

Hacer una pelota, buscando luego de darle una forma conica (los arancini sicilianos tienen la
punta caracteristica), pasar los arancini por harina, luego por la clara de huevo y, al final, por pan
rallado. Freir en aceite bien caliente y escurrirlo colocandolos sobre papel absorbente.

C. EL INGREDIENTE PRINCIPAL
El arroz

Durante la protesta llevada a cabo por las arroceras cansadas del trabajo extenuante, esclavas de
un sistema que se asemeja a la peor exclavitud, bajo el sol calcinante e inmersas en la ciénaga de los
arrozales entre mosquitos y sanguijuelas, estas cantan su rabia al patron de la arrocera. Una visién
iconografica estupendamente interpretada por una muy joven Silvana Mangano en la obra maestra
del neorrealismo de Giuseppe de Santis: Arroz amargo. El noble cereal es tomado como pretexto de
luchas y reivindicaciones, pero sera Gualtiero Marchesi, el célebre chef milanés, quien va a enaltecer
nuestro cereal, creando su risotto milanés, enriquecido con un toque color oro, tal vez con una
intencion mas bien orientada a su composicion que al puro cereal.
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Exactamente, es el arroz quien entr6 a formar parte de nuestra alimentacion y de nuestra cultura,
pero en tiempos mas recientes con respecto a su difusidn en oriente. Es el cereal que alimenta a la
parte mas numerosa de la humanidad, a tal punto que se podria decir: donde no hay trigo, hay arroz;
si en occidente hay trigo, en oriente hay arroz. Antes que la papa, antes que el maiz, el arroz es el
comestible agrario que, a igual superficie cultivada, demostr6 ser capaz de alimentar a un mayor
nuamero de personas, ademas de ser el iinico apto para vivir en terrenos pantanosos. Ha estado alli
desde siempre, dado que se encontraba de manera natural en las laderas del Himalaya hace
aproximadamente 15 mil afios. La historia del arroz es tan antigua como el mundo.

El camino que lo llev6 a Italia estuvo favorecido por los intercambios culturales y comerciales
que occidente sostuvo con las culturas orientales, pero también por las guerras. Desde Catai a Persia,
a través del mundo helénico y arabe hasta nuestros dias. El historiador latino Plinio escribe que el
cereal es conocido por los Italicos. El escritor latino Horacio y el médico griego Dioscdrides
recuerdan que en el mundo romano este costoso producto se usaba con fines medicinales para
problemas intestinales como la disenteria, las intoxicaciones o como producto de belleza para la piel.

El arroz llegd definitavamente a Europa a comienzos del siglo VIII a través de Espana con la
invasion de los arabes, que sucesivamente lo introdujeron en Sicilia, donde fue apreciado de
inmediato por sus cualidades alimentarias.

Durante casi todo el Medioevo este cereal fue considerado en el centro-norte de la peninsula
como una de las tantas especies que llegaban de Oriente con las naves drabes, genovesas y
venecianas. Eran los especialistas en vender el arroz, junto con las especias o productos exdticos de
importacion, y el «Liber de coquina» lo aconsejaba pulverizado en el biancomangiare, con el fin de
hacer densa la comida.

El biancomangiare no era una receta especifica, sino una preparacion basada en las presuntas
cualidades saludables del color blanco, simbolo de pureza y austeridad.

Una comida destinada a las clases nobiliarias que tomd el nombre del color de los ingredientes
predominantes en la elaboracion, como pechuga de pollo, leche, almendras, arroz, azuicar, tocino,
jengibre blanco, etc. Aun hoy mangiare in bianco es sinonimo de una alimentacion poco condimentada
y sin especias que pretende restablecer la salud gdstrica o intestinal. Tuve que soportar tanto arroz
blanco que mi mama me hacia consumir después de cada indigestion. En una ocasion, en mi
profesion de farmacéutico, conoci a una sefiora simpatiquisima, a quien su médico le habia sugerido
comer arroz blanco todos los dias en lugar de pastas, pero sin indicarle la dosis. La sefiora en
question, de gran tamarfio, tomo al pie de la letra el consejo del médico eliminando pastas, especias,
y condimentos de varios tipos pero dio libertad a sus instintos de manera totalmente arbitraria. El
primer plato blanco estaba constituido por 150 gramos de arroz condimentado solo (segun ella) con
medio pan de manteca y cubierto de queso rallado: jla apoteosis de la dieta blanca!

Habiendo sido transferido a otra sede, no supe como termin¢ la historieta.

El documento mads antiguo que da prueba del cultivo del arroz en Italia esta en Florencia y data
de 1468. Bajo el sefiorio de los Medici, un sefior llamado Leonardo Colto dei Colti, pregunta por los
cultivos de arroz y el tono usado presupone que el cultivo del cereal ya se conocia. Sin embargo, los
historiadores prefieren un origen «milanés». A fines del siglo XV el cultivo de arroz se difunde en el
norte de Italia, exactamente en Lombardia y Piemonte, en el 4rea de la actual vercellesa, donde los
primeros arrozales (definidos como «un mar a cuadros»), fueron puestos por Ludovico el Moro y su
hermano Galeazzo Sforza, que pensaron en aprovechar las frecuentes inundaciones del Po para este
cultivo. En el bajo milanés habian realizado importantes planes de saneamiento de los pantanos y
encaminado politicas agricolas en cuanto a este cereal; desde aquel momento no se lo consider6é mas
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una especia exotica, pero si un elemento importante de la produccién agroalimentaria interna. jUn
verdadero mana obtenido de los terrenos pantanosos!

En el siglo XVI el arroz entr6 a la par del maiz, importado hacia poco tiempo desde Ameérica, en
la linea de los nuevos alimentos con los cuales aplacar el hambre de los campesinos. Y fue por esta
imagen de comida pobre que el arroz no encontré particular atencion en las recetas de la corte del
siglo XVL.

Durante el siglo XVII el cultivo de arroz experimento6 una involucién, especialmente a causa de
las polémicas sobre la higiene ambiental. Los médicos acusaban a este cereal de provocar la malaria
(el verdadero culpable era el mosquito que infectaba los pantanos), asi que los cultivadores estaban
obligados a tener los arrozales a seis millas de distancia de las zonas habitadas; el castigo: multa y
carcel. El arroz volvio a tener auge en el siglo XVIII, conquistando por primera vez nuevas areas de
cultivo, como respuesta a la grave dificultad alimentaria popular.

Durante el siglo XIX el Gobierno Piemontés y el conde de Cavour prometieron estudios para
instalar en el territorio vercellese una red de canales, tanto que, en las ultimas décadas de ese siglo
fue abierto uno también a nombre del estadista.

Glauco Selva
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