
Sapori e profumi del Mediterraneo

Aglio, menta e basilico: Marsiglia, il noir e il Mediterraneo di Jean-Claude Izzo (Edizioni e/o, 2006)

Questo libro nasce per cercare, attraverso una raccolta di scritti e di racconti inediti, una piccola 
consolazione alla nostalgia che moltissimi lettori sentono per la scomparsa di Jean-Claude Izzo, (1945-
2000) scrittore e personaggio. (edizioni e/o) 

Sono nato a Marsiglia. Da padre italiano e madre spagnola […]. Nascere a Marsiglia non è mai un caso. 
Marsiglia è, è sempre stata il porto degli esili, degli esili mediterranei, degli esili delle nostre antiche vie 
coloniali, anche. Qui chi un giorno sbarca al porto è per forza di cose a casa sua […]. Nelle strade incontri
visi familiari, odori familiari, Marsiglia è familiare. Fin dal primo sguardo. […] Ciò che ho imparato nelle 
strade di Marsiglia, e che porto sulla mia pelle: l’accoglienza, la tolleranza, il rispetto dell’altro, l’amicizia 
senza concessioni e la fedeltà […]. Marsiglia non è provenzale. Non lo è mai stata. Nella maggior parte 
dei ristoranti, quindi, si mangiano cose semplici, e a prezzi onesti […] la cucina qui non si innova, non “si 
mescola” […]. Mettersi in tavola, in casa come al ristorante, in famiglia, tra amici, vuol dire far rivivere la 
memoria, i ricordi […]. La cucina marsigliese da sempre si basa sull’arte di abbinare pesci e verdure 
disdegnate dalla ricca borghesia di armatori […]. Cucina dei poveri certo. Però la sua genialità continua 
ancora a deliziarci […] dirò che è meglio che ve la preparate da soli (la bouillabaisse). Ma lo stesso vale 
per tutte le ricette marsigliesi, e più in generale per i piatti del Mediterraneo: cuscus, tajine oppure paella, 
o anche solo pasta al pomodoro […]. E così ritroviamo tutta la convivialità del sud: mangiare è una festa.

Aglio: La prima ragazza che ho baciato sapeva d’aglio […].Quell’anno, quello dei miei quindici anni, ho 
imparato ad amare l’aglio […]. Poi venne la felicità del pane sfregato con l’aglio e del corpo speziato delle
donne. Da quel momento, l’aglio troneggia nella mia cucina. Malgrado la sua cattiva fama […]. E’ lui, solo
lui che apre le porte a tutti i sapori. Sa accoglierli. Cucinare, mangiare vuol dire questo: accogliere […]. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Jean-Claude_Izzo
https://www.edizionieo.it/book/9788866328285/aglio-menta-e-basilico


Menta: Amiamo la menta per il suo profumo […]. Il suo odore, ammettiamolo, anche se leggermente 
pepato, non stordisce, non dà alla testa […]. E basta lasciar cadere qualche foglia in una teiera per essere
quasi trasportati nel palazzo di Sherazade. La menta agisce così. Come filtro d’amore […]. Posso 
permettermi un consiglio? Seminate menta intorno a voi. [...] Scoprirete allora che ci sono sempre mille e 
una notte per i vostri sogni.

Basilico: Sono cresciuto in mezzo al profumo del basilico […]. Mia madre, quando tornava dal mercato, 
ne portava due o tre vasetti. Che sistemava sul davanzale della finestra di cucina […]. Dopo ho saputo 
che il suo odore tiene lontani gli insetti. Ho saputo tante altre cose, dopo […]. E il basilico, quando lo hai 
annusato una volta, non puoi più farne a meno. Per me è cosi […]. All’arrivo dei primi pomodori, ho 
bisogno di lui. Qualche goccia di olio d’oliva sui pomodori rossissimi, due o tre foglie sminuzzate sopra, un 
pezzo di pane del giorno prima sfregato con l’aglio, e cominciano le danze delle vostre papille! Non 
conosco piacere più semplice…

La cucina prima di tutto si immagina. Prima di essere fatta […]. Nei mercati il mio stupore è rimasto 
quello di sempre […]. La felicità mediterranea è questo, un modo di dare senso alla giornata, giorno dopo 
giorno. Andare al mercato non è nient’altro che reinvenzione di quest’arte di vivere con semplicità, e in 
compagnia.  (Jean-Claude Izzo, Aglio, menta e basilico. Edizioni e/o, 2006). 

Ho trascritto alcuni frammenti del libro per introdurvi all’atmosfera “magica” di Marsiglia. E’ una 
lettura piacevolissima, una piccola guida sentimentale della città. Leggendo le pagine del romanzo  
sembra di camminare per mano all’autore, si percorre la parte più intima, nascosta, ricca di 
curiosità e suoni, di una città che si svela al lettore che non la conosce, non l’ha mai visitata prima. 
Un piccolo libro che parla della bellezza del mare, della nostra identità mediterranea, il mare punto
d’incontro tra il sud e il nord, tra le culture. Ci sono brani che parlano di tre aromi tipici della flora
mediterranea. La loro descrizione fa sentire i loro profumi e i sapori. Immaginando ancora di 
girovagare per le vie di Marsiglia, nel nostro bistrot ho pensato di preparare una ricetta semplice, 
tipica del sud della Francia ma che si cucina anche in Liguria (conosciuta come pissalandrea o 
pissadella): la pissaladière.  Una focaccia con un impasto a base di farina, acqua, sale, olio e lievito, 
farcita con filetti di acciughe sotto sale dissalati (o sott’olio), cipolle, aglio e olive. Nella nostra 
ricetta ho inserito una variante.  Per la base ho impiegato la pasta fillo. Se nella semplicità degli 
ingredienti sta la chiave del gusto, ciò è certamente vero per la pissaladière, un piatto dalle origini 
antiche (risale al 1300), un po’ pizza e un po’ focaccia. Questa è la sua caratteristica principale: un 
gioco continuo in bocca di sapori tra il salato delle alici e il dolce della cipolla. La pissaladière si 
trova nei bistrot provenzali e nelle boulangerie, le note panetterie d’Oltralpe: i più creativi 
dispongono a griglia i filettini di pesce, come per una crostata, sistemando le olive nei riquadri 
disegnati. Qualunque sia la forma e la preparazione il segreto di questo piatto è nell’abbinamento 
dei sapori.  

Accendo il forno e preparo una torta salata tipo pissaladière, con una forma a “escargot” 
(gioco di parole francesi!) ripiena dei sapori mediterranei. Ingredienti: una confezione fogli di pasta 
fillo (13-15 fogli pronti da stendere e infornare con dimensione 37x25 cm); 2 grandi cipolle 
bianche, 6 capperi sotto sale , 4 o 5 acciughe sottolio,  olive nere e verdi a rondelle (si trovano 
così in commercio), una spolverata di timo in vasetto, sale (poco) e pepe q.b., una manciata di semi
di sesamo per guarnire. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Pasta_fillo


Procedimento: Tagliate le cipolle sottilissime, mettetele in una padella antiaderente con un filo 
d’acqua e un po’ d’olio. Quando si sono “appassite” aggiungete i capperi, le acciughe e le olive 
(precedentemente sciacquate per togliere la sapidità), il timo e poco sale con una spolverata di 
pepe. Finite la cottura, non fate asciugare troppo, il composto deve rimanere morbido. Quando è 
pronto spegnete il fuoco, aprite la confezione di pasta fillo ed iniziate a comporre la chiocciola. Se 
non avete mai utilizzato la pasta fillo, consiglio di cospargere ogni foglio di pasta con un filo d’olio 
spalmato con un pennello da cucina. Per ogni rotolino ho utilizzato 4 fogli (3 rotolini con 4  ed il 
bottone centrale con 3 fogli). Si fanno dei piccoli strudel. Nel frattempo prendete una teglia 
rotonda (cm 22 ca) rivestitela con un foglio di carta forno. Inserite gli strudel partendo dalla parte 
esterna, fino all’interno. L’ultimo può essere più piccolo, inserito a mo’ di un bottone. Quando la 
chiocciola è pronta, con il pennello spalmatela di olio e spolverate sopra una manciata di semi di 
sesamo. Infornate in forno preriscaldato a 180° per circa 20 minuti o comunque fin tanto la 
chiocciola prenda un bel colore dorato. 

La torta salata è pronta, buona da gustare sia appena sfornata che fredda! La pastafillo dopo essere
cotta diviene croccante e leggera particolarmente piacevole al palato!



Vuoi leggere il libro Aglio, menta e basilico: Marsiglia, il noir e il Mediterraneo di Jean-Claude Izzo e  
“passeggiare tra le vie di Marsiglia”? Prendilo in prestito in biblioteca. Altri romanzi presenti in bct 
sono ambientati a Marsiglia. Consulta il nostro catalogo!  Ti interessa la cucina mediterranea, leggi 
i libri presenti in biblioteca. In MLOL biblioteca digitale trovi disponibili alcuni titoli dell’autore Izzo
Jean Claude  e alcuni libri sulla cucina mediterranea, tutti possono essere scaricati gratuitamente. 

Non è forse vero che la cultura di un popolo passa innanzitutto per i profumi e i sapori della 
cucina? Allora cucinanti cosa aspettate a conoscere nuove culture?
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