Da sempre la famiglia Gambigliani Zoccoli, ovvero la famiglia di mia madre, ha avuto un forte legame con la gastronomia. 

Legame che c’è stato tramandato attraverso i ricettari di famiglia, prima fra i quali quello della mia Bisnonna, che è stato scritto su un’agenda del 1935. Mi ha sempre appassionato leggere questo ricettario perché rappresenta uno spaccato di vita che non c’è più. Non esisteva nessun tipo di aiuto elettronico in cucina, basta infatti dare una letta ad alcune ricette per trovare termini come: pestare fino nel mortaio, montare le chiare a fiocca. È interessante notare come alcune ricette abbiano il nome di chi le ha date alla bisnonna senza alcun riferimento al o agli ingredienti principali come: Condimento Piccirilli o Torta Bice Bendasi. Alcune ricette utilizzate in tempo di guerra riportano il commento “economico” perché sono la versione corretta della stessa ricetta che si faceva prima della guerra, mentre altre prevedono ingredienti di sola origine nazionale visto il regime autarchico vigente in quegli anni. La cosa sicuramente più interessante da leggere in questo ricettario è la torta di cioccolato nominata Mangiare in Ginocchio perché ricca di uova, burro e cioccolato a tal punto da risultare quasi un peccato. Nella prima metà dell’agenda ci sono le ricette salate e nella seconda metà da luglio in poi  le ricette dolci; l’indice delle ricette è alla fine dell’agenda e fa riferimento al calendario es. Condimento Piccirilli è al 20 gennaio.

Il ricettario della nonna invece è stato scritto su un’agenda del 1958 ed anche questo, come quello della bisnonna, denota un uso intensivo infatti alcune pagine sono piene di macchie ed altre risultano quasi illeggibili. 

La famiglia di mia nonna era una famiglia numerosa, era composta da sette persone e per questo motivo d’estate si faceva la scorta per l’inverno: dalle conserve come passato di verdure o pomodoro, alle verdure come fagiolini asparagi.., le marmellate, la frutta sciroppata o i succhi di frutta e ogni anno veniva apportato nel ricettario il numero di barattoli e delle bottiglie che erano state preparate e quante ne erano state consumate durante l’inverno.

I miei nonni erano soliti avere spesso gente e amici a cena e puntualmente annotavano tutto sul ricettario dall’elenco degli invitati al numero e tipo di pietanze preparate fino ai commenti sulla riuscita del ricevimento. Da notare che pure i matrimonio dei figli (150 invitati) sono stati interamente preparati in casa e anche in questo caso si possono trovare i numeri delle persone che erano a servizio, le pietanze e soprattutto venivano fatti tutti i commenti a fine cerimonia per la volta successiva.

Una cosa che mi ha sempre colpito della famiglia di mia madre è che anche mio nonno aveva il suo ricettario e ne era gelosissimo. Appassionato di cucina e membro dell’Accademia della Cucina Italiana il suo ricettario, essendo ingegnere, era tutto scritto a macchina, in fogli separati ed imbustati singolarmente perché non si rovinassero. La sua matrice ingegneristica la possiamo ritrovare anche all’interno della preparazione delle ricette, nel meticoloso studio delle percentuali degli ingredienti o del grado alcolico nei liquori casalinghi. Mio nonno era sempre alla ricerca della perfezione, sperimentava sempre nuove ricette o cercava di migliorare quelle già in suo possesso.

L’ultimo ricettario è quello di mia mamma che è scritto su un’agenda del 1973. Anche in questo casa è possibile vedere come lo scorrere del tempo abbia influenzato la tecnica di cucina casalinga. All’inizio prende esempio dai genitori apportando in modo meticoloso le provviste messe via per l’inverno, per passare successivamente ai surgelati comprati direttamente al supermercato, oppure modificando la preparazione di alcune ricette grazie all’utilizzo di elettrodomestici sempre più moderni e sofisticati. 

È interessante notare come solo leggendo i ricettari si possano evincere molte cose della vita quotidiano di ciascuna epoca compreso il contesto storico e le tradizioni famigliari.
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