ZUCCA

Le Feste di Ognissanti,  una volta a carattere esclusivamente religioso,oggi sono quasi sostituite dai festeggiamenti  di Halloween, un mix di consumismo, festa di Carnevale, evocazione di brividi e horror che tanto piace ai più giovani. Nelle Marche a Corinaldo, hanno organizzato, fra torri  e vicoli del borgo medievale, una delle più grandi feste di Halloween della penisola:  per una settimana Corinaldo è stata trasformata in un mondo fantastico, popolato da streghe,  fantasmi, e taverne degne, nell’arredo, del miglior film horror. La scenografia era un tripudio di zucche illuminate,  fiaccole, ,fuochi pirotecnici con sotto fondo di musica , e per i bambini sfilate e la richiesta casa per casa,: ”dolcetto o scherzetto ?Alla mezzanotte del 31gran finale con ballo sabba e fuochi d’artificio.Forse l’ origine risale ai Celti che nella notte fra il 31/ 10 e l’1/11  festeggiavano la fine dell’anno vecchio e l’inizio del nuovo, mescolando alcuni elementi che richiamano alla morte  e alla rinascita  a nuova vita.

In Italia ci siamo appropriati di questa tradizione che ricorda il sabba delle streghe  che cade la notte di San Giovanni.
Potenza della globalizzazione e del consumismo ma anche di una passione dei piccoli  per le storie  che narrano di maghi, fantasmi e streghe. Il successo di Harry Potter conferma.

Il cibo segna comunque questa festa, come avviene in ogni particolare occasione e le rubriche di cucina, sulle riviste hanno suggerito biscotti a forma di fantasmi, teschi o ragni e pietanze a base di zucca.  Da tutto questo lo spunto per approfondire la conoscenza della Zucca. 
E’ una pianta erbacea annuale con fusto ricoperto di peli,  lungo alcuni metri, strisciante,  rampicante o a portamento cespuglioso. 
 Di quest’ortaggio,appartenente alla famiglia delle Cucurbitaceae, originaria secondo alcuni dell’Asia, secondo altri dell’America centro settentrionale ne esistono infinite specie, provenienti da varie parti del mondo. Ogni regione italiana ha sue varietà di zucche , a causa di selezioni empiriche che si sono verificate nel corso del tempo, sono molto coltivate le varietà alimentari e ornamentali 

La famiglia delle Cucurbitaceae comprende circa 850 specie,quasi tutte erbacee, rampicanti o striscianti, con frutti di varie dimensioni, alcuni si usano come frutta: cocomero e melone, altri come ortaggi: Zucchine Zucca gialla e Cetriolo, (depurativo e dimagrante.)In cucina si usano molto anche i fiori di Zucca ricchi di provitamina A e di flavonoidi, efficaci antiossidanti 

La Zucca, nonostante le forme curiose lisce o bitorzolute, racchiude un tesoro di proprietà medicinali. La polpa, perfettamente digeribile. rappresenta un ottimo alimento sia per ciò che contiene: carboidrati (6%),proteine.(1%),betacarotene,potassio, calcio  Vit. C, fibre che hanno effetto saziante, sia per ciò che non contiene: grassi e sodio, quoziente Na/K molto basso. 
La polpa fresca ha un valore energetico pari  a 13-22 calorie per 100 grammi e contiene il 95 % di acqua. Tutti i tipi di Zucca hanno le stesse proprietà lassative,  emollienti, ipotensive e preventive  delle malattie oncologiche. Inoltre neutralizzano l’acidità gastrica, hanno azione protettiva, e antinfiammatoria sulla mucosa intestinale, per cui sono molto utili per chi soffre di   stitichezza ed emorroidi. L’alto contenuto di betacarotene potenzia l’acuità visiva e previene la cataratta. Harvard ha evidenziato che un gruppo di donne, la cui alimentazione era in prevalenza a base di Zucca,non andavano soggette a cataratta. 
Le  Cucurbitaceae  e le Brassicaceae poichè sono ricche  soprattutto di fibre, di Vit C e di betacarotene , tre fattori ad azione anticagerogena sono considerati alimenti ad alta azione preventiva nei confronti della malattia del secolo,  anche in Giappone , con uno studio ad hoc  sulle cavie ,  è stato dimostrato che la Zucca può prevenire il cancro. 
Poiché l’azione dei principi attivi vegetali è molto lenta, la cura con essi non può essere considerata risolutiva quando la patologia si è già instaurata, ma può essere utile come preventiva o all’inizio del disturbo. 
La Zucca importata dalle americhe suscitò la curiosità di Mathias Label che , studiando i semi, ne scoprì in epoca rinascimentale le proprietà antielmintiche, confermate poi nel 1820 dal medico cubano Mangeny. In effetti i semi  contengono cucurbitacina,sostanza di tipo alcaloideo,  molto interessante per le sue proprietà antiprostatiche e vermifughe.  I semi di zucca arrestano l’eccessivo accrescimento della prostata,che di solito si verifica nell’uomo verso i cinquant’anni,    inoltre disinfiammano e rilassano la vescica,  in Transilvaia, dove la dieta degli abitanti è ricca di semi di zucca, casi di ipertrofia prostatica sono molto rari.  L’ efficace azione antielmintica dei semi è caratterizzata dall’assoluta innocuità per l’uomo a differenza dell’estratto etereo di Felce maschio che può essere tossico . La cucurbitacina non solo è attiva sulla tenia solium, paralizzandola e favorendone il distacco dalla parete intestinale, ma anche contro gli altri parassiti intestinali, come gli ascaridi e gli ossiuri, e poiché non presenta alcun rischio può essere tranquillamente applicata anche alla pratica pediatrica. Alcuni autori ritengono i semi freschi più efficaci di quelli secchi , perché, pare che l’essiccazione ne riduca le proprietà antielmintiche. In passato i semi di Zucca erano ritenuti anche antiafrodisiaci, perché in grado di reprimere l’attività sessuale.
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Poiché la forma di questo ortaggio evoca la testa umana, sono nate varie locuzioni: aver sale in zucca, coprirsi la zucca, zucca vuota zucca pelata e così via. 

Nel corso dei secoli  delle Zucche sono stati fatti vari usi,  avendo forme diverse,  fin dall’antichità dopo essere state svuotate, sono state utilizzate per ricavarne oggetti decorativi o utensili per contenere acqua, vino, sale o come galleggianti per persone inesperte nel nuoto. 

Nella Bibbia si racconta che il profeta Giona si fosse protetto il capo con una zucca per evitare una insolazione. I Romani mangiavano Zucca con miele per stimolare la digestione appesantita dalle enormi quantità di carne che consumavano durante i loro interminabili banchetti. 
 La più celebre Zucca nella letteratura occidentale è quella di Cenerentola nella fiaba di Charles Perault,

allegoria della rinascita dagli inferi al cielo  Sia in Oriente che in Occidente la Zucca era considerata simbolo della resurrezione dei morti.                                                                                                                      Le Clerch, consigliava per i disturbi dell’apparato digerente una composta preparata nel modo seguente

 si tagliano a cubetti g 200 di mele e g 800 di Zucca, si aggiungono g100 di zucchero  e g200 di acqua , si fa cuocere a fuoco lento mescolando  fino ad ottenere una massa omogenea che si aromatizzerà con cannella,  vaniglia e buccia di limone, si conserva in vaso di vetro in frigorifero, Due tazze al giorno,lontano dai pasti. .  

 Contro la tenia. Per adulti si pestano g 60 di semi (per bambini g15-25 secondo il peso  )con g 20 di zucchero di canna e un cucchiaio di miele o acqua di fiori d’Arancio, si può assumere in una sola volta, dopo due ore  come  purgante si devono prendere 3 cucchiai di olio di ricino (per bambini 1-2 ). Se i parassiti non sono stati eliminati dopo tre giorni si ripete l’assunzione del preparato . Per ottenere buoni risultati bisogna osservare 12 ore di digiuno. 
Per le scottature si può preparare un cataplasma con polpa di Zucca cruda. che si applica sulla parte interessata. 
Non starò ad elencare gli usi alimentari della Zucca fin troppo noti. Solo qualche curiosità . In Spagna si usa molto un tipo di candito , il capello d’angelo, ottenuto dalla Cucurbita maxima, la stessa in Nord America è cibo pregiato  e perfino oggetto di culto, infatti dopo essere stata svuotata viene intagliata per ricavarne maschere o lanterne per la festa di Halloween. 
I fiori di zuccasono molto apprezzati non solo in Italia, in Messico si usa preparare : le “ quesadilla”,

polpette fritte, ottenute immergendo i fiori, dopo averli riempiti di formaggio, prima nell’uovo battuto e poi nella farina di Mais.   

