
Polveri magiche

La maga delle spezie, di Divakaruni Chitra Banerjee (Einaudi, 1998)

La maga delle spezie di Chitra Banerjee Divakaruni è un romanzo pubblicato per la prima volta in 
Italia da Einaudi nel 1998, nella collana I coralli.
Cannella bruna e calda quanto la pelle per aiutarti a trovare qualcuno che ti prenda per mano. Seme di 
coriandolo, sferico come la terra, per farti vedere chiaro. Trigonella contro la discordia. Zenzero per il 
coraggio profondo di chi sa quando dire no. (Einaudi)
Tilo, un’anziana dal passato avventuroso e oscuro, è la proprietaria di una bottega di spezie situata 
in una zona degradata di Oakland, California. Il suo scopo nella vita è quello di aiutare il prossimo 
con i suoi poteri curativi attraverso l’uso delle spezie. Una conoscenza antica è alle sue spalle, e un 
tale potere comporta anche limiti personali estremi: Tilo dovrà dedicare la sua vita unicamente agli 
altri e mai a sé. È così che funziona il suo dono. 
Io sono una Maga delle spezie. So usare anche il resto. Minerali, metallo, terra, e sabbia, e pietra. Le 
gemme splendenti di luce fredda e limpida. I liquidi che ti accendono gli occhi di bagliori variopinti finché 
non riesci più a vedere altro. Ho imparato tutto sull’isola. Ma la mia passione sono le spezie. Ne conosco 
origini, significato dei colori, profumi (La maga delle spezie, Divakaruni Chitra Banerjee).
La sua storia inizia in uno sperduto villaggio indiano dove la rapiscono i pirati, attratti dai suoi 
arcani e misteriosi poteri, per portarla su un'isola stregata e meravigliosa. Lì Tilo apprende la magia 
delle spezie che in  America le permetterà di aiutare chi, come lei, si è lasciato l'India alle spalle. 
Nella bottega della maga sfilano vite e desideri, fatiche e speranze d'immigrati, e le spezie, con i loro
mille, minuscoli occhi, scrutano ogni gesto della loro signora. La scelta di una vita di sacrifici per 
governare i poteri delle spezie viene però messa a dura prova quando Raven, un misterioso 
americano, si affaccia alla sua bottega. Il destino le gioca un tremendo scherzo.
E il rischio vero, ora lo capisco, non è ciò che ho sempre temuto, l’ira delle spezie, il loro abbandono. Il 
pericolo reale è quello di perdere questo amore. E come sopporterò una tale perdita, io Tilo, ormai 
consapevole di non essere così invulnerabile quanto credevo un tempo? 
(La maga delle spezie, Divakaruni Chitra Banerjee).
Ogni capitolo de La maga delle spezie è intitolato con il nome di una spezia. In questo modo il 
contenuto emotivo del capitolo è metaforicamente riconducibile alle proprietà della spezia in 
questione: curcuma, cannella, trigonella, assafetida, finocchio, zenzero, pepe, cumino, neem, peperoncino 
rosso, makaradwaj, radice di loto, sesamo.
Un particolare curioso dell’autrice Chitra Banerjee Divakaruni  concerne le sue origini: lei stessa è 
bengalese e come la protagonista del suo libro, ha lasciato Calcutta per trasferirsi definitivamente 
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negli Stati Uniti. La trama del racconto è magica, interessante, con tantissimi riferimenti alla cultura 
indiana e conduce il lettore in mondi magici e mitologici. 
Dal libro nel 2005 è stato tratto un film dallo stesso titolo.
Il bistrot è invaso da profumi speziati dopo aver preparato questa ghiottoneria. Utilizzo  spezie 
molto comuni, di facile reperibilità, per aromatizzare le mele e deliziare il palato con un dessert 
gustoso. Siamo ancora in inverno con le sue giornate
fredde e fa piacere gustare qualcosa di caldo. Cosa c’è di
meglio una leccornia da preparare in un baleno? Mele
cotte con cannella, zenzero e chiodi di garofano.  Nel
preparare questa squisitezza, utilizzo le mele gala (anche
le impero sono indicate) ma si possono usare di qualsiasi
altro tipo. La frutta cotta in generale non è il massimo
come sapore e gusto (spesso s’ironizza questa
preparazione come piatto da dieta ospedaliera!), ma con
l’aggiunta delle spezie quali cannella, chiodi di garofano e
altri aromi, attribuisco sicuramente gusto e carattere al
nostro dessert. Questa ricetta tradizionale è preparata
con pochi ingredienti:
Mele cotte speziate Ingredienti per 4 persone: 4 mele,
cannella e zenzero in polvere, 8 chiodi di garofano,
scorzette di  limone (con buccia edibile), 4 cucchiaini di
zucchero di canna,  mezzo bicchiere di acqua e un po' di  liquore alchermes.
Scavo le mele con il levatorsoli,
inserisco in ogni cavità un pezzetto
di buccia di limone (solo la parte
gialla), una spolverata di cannella e
zenzero, un cucchiaino di zucchero
di canna e “infilzo” ogni mela con 2
chiodi di garofano. Sistemo in
pentola le mele, aggiungo dell’acqua,
faccio cuocere a fuoco molto lento,
il più basso possibile, per almeno
mezz’ora, coprendola con un
coperchio. Se l’acqua s’asciuga, ne
aggiungo altra.  Appena spengo il
fuoco verso nel cavo di ogni mela
un cucchiaino di liquore alchermes, copro nuovamente e faccio un poco stufare. Le mele calde o 
tiepide le sistemo in un piatto di portata, irrorate dal loro liquido di cottura.
Si gusta una bontà!
Entra nel mondo magico delle spezie, leggi questo romanzo. Richiedi in prestito il libro in 
biblioteca! Sono presenti altri titoli di questa autrice, consulta il catalogo di bct. 
In MLOL biblioteca digitale trovi i seguenti titoli di Chitra Banerjee Divakaruni che puoi scaricare 
gratuitamente: La regina dei sogni (Einaudi, 2010); Raccontami una storia speciale (Einaudi, 2013); La 
ragazza oleandro (Einaudi, 2015); Sorella del mio cuore (Einaudi, 2016); I dolci profumi del Bengala 
(Einaudi, 2018).

Le spezie sono veramente “magiche” nel dare colore, sapore ai cibi e forse alla vita.
In questi giorni grigi,  con venti di guerra, ne abbiamo proprio bisogno, vero cucinanti?
Buona lettura, buon viaggio attraverso
le pagine dei libri!
MRC
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