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Stili di vita

INDOVINA

CHIVIENE A CENA

primi censimenti usavano il foco- | Due baedeker simboleggiano le due
|
|
i
1

lare per contare gli italiani. Né la | epoche, apparentemente volumi di ricet-
famiglia né la casa, era il fuoco | te soltanto, ma in fondo entrambi spec-
['unita di riferimento: rutti quelli | chiodiun mododiintendere la cucina: un

che mangiavano insieme, servitu | longseller pubblicatonel 1929, e ripropo-
inclusa e ospiti alloggiati, costitui- | sto fino a oggi dalla stessa casa editrice (la
vano un nucleo familiare. Torna il | romana Colombo); un bestseller da 500
tempo del censimento. E se una famiglia | mila copie vendute in un paio di setrima-
e diventata nel frattempo molte cose -in- | ne e tre edizioni gia tirate, ben avviato a
sieme di sangue e di relazioni, compagi- | ripetere le fortune delle precedenti uscite:
[ ni affollate 0 una persona sola- il foco- | i duemilioni dicopie di “Cotto e mangia-
lare domestico & sparito di scena: dove | to” e “Benvenuti nella mia cucina” (editi

DI SABINA MINARDI ognuno mangi ¢ affar suo. da Vallardi). Ma tra “il Talismano della
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felicita™ di Ada Boni e “I menu di Bene-
detta” (Rizzoli), come il titolo della tra-
smissione tv che Parodi conduce su La7,
passa la stessa distanza che ¢’é tra la so-
cieta italiana d’inizio secolo e quella at-
tuale: tutto un altro mondo.

«Divoli, Signore e Signorine, molte san-
no suonare bene il pianoforte, o cantare
con grazia squisita, molte altre hanno am-
bitissimi titoli di studi superiori, conosco-
no le lingue moderne, sono piacevoli let-

terate o fini pittrici, e altre ancora sono |

esperte nel tennis o nel golf, o guidano con
salda mano il volante di una lussuosa au-
tomobile. Ma, ahimé, non certo tutte, fa-

cendo un piccolo esame di coscienza, po- |

treste affermare di sapere cuocere alla per-
fezione due uova al guscio». Cosi scrive-
va “zia Ada”, dal 1915 titolare di una ru-
brica di economia domestica sulla rivista
“Preziosa”. E chiaro era 'universo di ri-
ferimento: donne colte, ricche, aperte al-
la modernita, con un viatico per la felici-
ta: quel passepartout dell’arte culinaria,
che scandiva prescrizioni gastronomiche
e garantiva il risultato, chiavi in mano.
Nella convinzione che «non vi possa esse-
re vera felicita la dove viene trascurata

una parte cosi essenziale della nostra vita
di tutti i giorni». E via allora con tutte le
leccornie che la signora Giaquinto in Bo-
ni, famiglia di orefici lei e di intellertuali
lui, testava nei sontuosi ricevimenti di pa-
lazzo Odescalchi o della villa di Santa Ma-
rinella, i sufflé e i vol-au-vent, i sughi e le
gelatine, fagiani al cognace capponi arro-
sto, stufati, stracotti, fino alla raffinata
pasticceria. Un corpus gigantesco, 2.139
ricette ricavate dalle cucine regionali e riu-
nite a comporre un affresco dell’italica ci-
vilta del cibo. Attualissimo: se é vero che
I'immagine del “Mangiafagioli” incoper-
tina, sintesi cinquecentesca di Annibale
Carracci, campeggia, in amaranto nella
versione deluxe e in verde in quella pin
economica, nelle cucine di larga parte de-
gli italiani, con picchi di vendite a prima-
vera; stagione di matrimoni.

«Ce '’ho anch’io», ammertte Benedetta
Parodi, I'ultima depositaria della manu-
tenzione della cucina di casa: «<E anche Il
Carnacina. E I’Artusi, che amo piu di tut-
ti. Ma io mi baso sulla cucina di mia ma-
dre», dice. Colpa che ricade sulla cucina
della figlia: «Ecco come si mangia a casa
mia», scrive la Parodi, in premessa a ricet-

SOPRA: UNA SCENA DAL SERIAL TV “FRIENDS”.

| A SINISTRA: ISPIRAZIONE ANNI 'S0 IN “MAD MEN"

te che fanno sgranare gli occhi agli orto-
dossi e che danno la gioia ai suoi seguaci:
piadina che si crede una pizza, ali di pol-
lo fritte e biscotti al cioccolato per una se-
rata in cui mangiare con le mani; cenette
siciliane («ma meglio evitare di invitare si-
ciliani doc»), occasioni che la signora Bo-
ni non poteva considerare, come Hallo-
ween; “cena perfettina per suocere, ca-
piufficio e amiche criticone™: un trionfo
di surgelati e besciamelle e pasta frolla gia
stesa, perché il motto é: «Ottenere il mas-
simo risultato con il minimo sforzo». Se
non ne fai unaregola morale, unsensoc’e.

«Amo molto la cucina fatta bene, ma
c’e differenza tra I'alta cucina, che é arte,
e non ammette scorciatoie, e quella di ca-
sa», spiega Parodi: «Piuttosto che non cu-
cinare, & preferibile adottare piccoli ac-
corgimenti che, senza nulla togliere alla
qualita dei piatti, rendono pit rapide le
esecuzioni e le serate piu gradevoli. Non
ci trovo niente di male». Parola d’ordine
“lampo”, dunque: mousse lampo di mar-
roni, torta lampo cioccolato e pere. E »
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ancora piti sbrigativi piatti unici, insalate,
spuntini. Nell'Tralia da sette milioni di sin-
gle, da 13 milioni di pendolari che arriva-
no la sera rardi a casa, una goduria. Pro-
posta, per di pin, da una senza nulla del-
I'immagine da busto marmoreo della si-
gnora Boni: al contrario, da una donna di
neanche 40 anni, scattante, energetica, e
per giunta sorridente nello sforzo di tene-
re sotto controllo tutto: casa, marito, tre
figli piccoli, le amiche e il tempo per sé.
Equilibrismo con i tacchi, per di pit: sen-
za'ariaammaliatrice diuna Nigella Law-
son, la signora Saatchi che delizia di lan-
guidi assaggi i telespettatori britannici.
Anzi, con una complicita continua: «La
prima volta che ho cucinato questo piat-
to ho messo il mirto al posto del timo»,
confessa; «questo € uno dei rattoppi che
mi piace di piu», dice di piatti ortenuti con
gli ingredienti disponibili a casa, quando
la ricetta ne avrebbe previsti di diversi.

«Andiamo di corsa. Il tempo non ci ba-
sta mai. Non ci resta che una cucina faci-
le e sfiziosa», spiega: «Chi sono i miei let-
tori? Le appassionate di cucina cresciute
coi classici, ma non solo. I miei ricettari
sono andati a stuzzicare la curiosita di chi
non avrebbe mai comprato libri del gene-
re. E sono molto regalati ai ragazzi che
vanno a vivere da soli».

Eccola la differenza, nella cucina, e nel-
la vita, delle due gastronome: il tempo. Se
il baricentro della tavola, rispetto a un se-
colo fa, si & spostato alla sera - il pranzo &
fatto di spuntini veloci e spesso solitari -
la variabile con cui fare i conti ¢ il tempo
a disposizione. Inconciliabile con una spe-
sa ricercata, preparazioni lunghe, cotture
lente. «Ma si puo fare un buon sugo an-
che in cinque minuri», interviene Maria
Elena Curzio, che ha fondato I’'Associa-
zione nazionale cuoche a domicilio: don-
ne unite dalla voglia di recuperare piatti
antichi, dimenticati, e far rivivere la cultu-
ra e la tradizione di un territorio: «Ben
vengano fenomeni come quello della Pa-
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rodi, perché avvicinano alla cucina gente
che non cucina piti. Pero bisogna anche
dire che una cosa congelata costa tre vol-
te di pily insegnare a sentire ['odore del
soffritto, il suono della besciamella, a ri-
conoscere I’aroma che un cibo deve avere
perché non faccia male: sono gli odori la
prova della bonta di un piatto».

«Dire che i titoli sono il frutto della mo-
da non basta. Da un lato obbediscono a
criteri dell’editoria gastronomica, dall’al-
tro fungono da segnaletica sociale», sot-
tolineano Alberto Capatti e Massimo
Montanari in “La cucina italiana. Storia

| diuna culeura™ (Laterza): « “Il Talismano

della felicita” evoca il culto per la buona
tavola e per la riuscita matrimoniale. “Il

| cucchiaio d’argento™ fa leva sul senso del

decoro delle spose, richiamando uno dei
pitt costosi regali di nozze». “Cotto e
mangiato™ e i suoi sequel descrivono, nel
gesto di preparazioni last minute, lo sfor-
zo delle donne di oggi. Perché se & vero che
il tasso italiano di occupazione femmini-
le del 46,1 per cento & ancora lontano dal-
la media dell’area euro (58,1 per cento),
come dimostra il recente Rapporto di
Confartigianato “Donnalmpresa”, le
donne che lavorano pagano limiti sociali
e culturali. E responsabilita che gravano
quasi esclusivamente su di loro. Cerano
cuoche e cameriere fisse, ai tempi di Ada
Boni, nelle famiglie che acquistavano il
suo libro, Oggi ci sono donne sole a occu-
parsi della casa e di quasi tutto cio che at-
tiene alla vita familiare: € oltre il 61 per
cento delle donne a prendere le decisioni
relativealla spesa, evidenziail Primo Rap-
porto sulle abitudini alimentari degli ita-
liani, che il Censis e Coldiretti hanno rea-
lizzato nel 2010. Sono le donne a indiriz-
zare i carrelli della spesa verso un prodot-
to oppure un altro. «Gli nomini cucinano
ma quando c¢’é un palcoscenico sicuro, e
allora sembra che stiano compiendo
un’opera d’arte. I lavori piti noiosi, appa-
recchiare o lavare i piatti, restano alle
donne», nota Giuseppe Roma, direttore
generale del Censis: «Il punto di riferi-
mento per molti maschi ¢ proprio “Il Ta-
lismano™. Da sempre nelle case, ¢ il testo
di base per sapere come cucinare un sugo
o una salsa. Ed ¢ cartaceo: le donne ormai
preferiscono il Web». Sono sempre le
donne a determinare la graduaroria di
quelli che i sociologi definiscono i “beni
sentinella”, urili a capire qual & il rap- »
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Fulvio Pierangelini

PASSIONE CUCINA

Dal suo locale in Toscana & passata, o ha sognato di farlo, I'ltalia che ama Ia tavola.
Dal 2009 ha lasciato il Gambero Rosso di San Vincenzo. E oggi, da consulente dei
ristoranti degli hotel Rocco Forte, si muove da Sclacca a Londra, da Bruxelles a San
Pietroburgo. Gli estimatori sanno dove trovario: a ricorrenze istituzionali o cene
d'artista, da Beirut a New York. Parigi resta la citta del cuore. E la Francia ricambia:
«Sans doute le meilleur chef au monde», ha scritto Le Figaro fino a un mese fa. A lui
abblamo chiesto un'opinione su alcuni piatti dal ricettari BonHParodi.

Arroganza o altre urgenze, non saprei, in effetti non ho mai letto con scrupolo
ricettari classici indirizzati alle spose.

Anni fa, in occasione di un qualche centenario, riscrivemmo “L'arte di mangiare
bene” di Pellegrino Artusi, solo di pochi anni anteriore al “Talismano™ di Ada Boni,
ma da questo cosi distante. L'uno scritto da un uomo (d'affari), I'altro da una
signora di “buona famiglia”, quando parlare di economia domestica non era
ancora un oltraggio. Entrambi ad uso della classe borghese.

Benedetta Parodi una Ada Boni del XXI secolo? Chissa.

La signora Boni aveva in famiglia un mentore d'eccezione, un grande
professionista. Era la nipote di un famoso cuoco. Questa & la chiave, questo fa

la differenza. Quando la signora Ada, con levita, lascia scivolare consigli tecnici,
apparentemente innocui sulla scelta per dimensione e tipologia di pentole, tegami
o recipienti, compie un'operazione decisiva per la qualita e la salubrita dei cibi.

E pud anche scrivere parmigiano, senza limiti dettati da sponsor o inserzionisti.
Da cuoco, trovo nelle intelligenti ricette della signora Parodi una quasi scellerata
regia al ribasso, una spregiudicatezza nell'uso di ingredienti industriali (quelli con
dieci righe alla voce ingredienti). Camuffare e rendere simpatici e “pratici” piatti
altrimenti laboriosi quasi per esorcizzare rimorsi? Forse. Specchio dei tempi che
cambiano? Banale. Parodi una Machiavelli dei fornelli? Probabile.

Ci tengo solo a rammentare che la cucina & (tra |'altro) rispetto, passione, affetto,
sacrificio di qualcosa di vivente (e non solo delle demagogiche aragoste buttate
vive nell’acqua bollente, anche una carota ha una vita). Ada Boni si raccomanda
di far scorrere un filo di acqua sulle patate grattugiate: voi sapete quando invece
non si devono sciacquare?

-

Sfida tra signore

LASAGNE VERDI
«Impastate farina e uova, aggiungete gli
spinaci lessati, stendete la pasta. Mettete
sul fuoco un recipiente piil alto che largo...
Preparate un buon sugo di carne di manzo...».
E cosi via: la ricetta prosegue con la classica
preparazione delle lasagne alla modenese.
FRITTATA DI PATATE PARMENTIER
«Shucciate le patate, risciacquatele,
asciugatele, passatele sulla grattugia come se
si trattasse di formaggio. Mettete questa polpa
in un colabrodo, fateci passare sopra un po’
d'acqua e poi lasciatela ben scolare...».
TORTA ALL'ALBICOCCA
«Preparate la pasta génoise. Passate al
setaccio la confettura. Togliete la pellicola
alle mandorle. Preparate i filetti d'arancia
candita...». Tempi di preparazione non previsti.

LASAGNE DI PANE
«Soffriggete aglio e cipolla. Aggiungete la
passata di pomodoro. Togliete |a crosta alle
fette di pane, preparare il brodo sciogliendo
in un pentolino di acqua calda il dado
granulare...», Delle lasagne tradizionali
c'e solo la preparazione a strati.
TORTILLA DI PATATE
Ingredienti: una busta di patate al rosmarino
surgelate; mezza cipolla, uova, grana, olio
extravergine, sale. Far rosolar bene, controllare

coperchio o con un piatto. Servire tiepida.
TORTA LAMPO CIOCCOLATO E PERE
Ingredienti: 1 rotolo di pasta frolla gia stesa;
3 pere; una busta di preparato per budino al
cioccolato, 200 ml di panna fresca. Una busta
di gelatina per dolci. A voler esagerare.

sollevando la tortilla con una paletta. Girare col
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UN MENU
YELOCGE E
D’AUTORE

Lo chef detta ai lettori tre ricette
autunnali facili da realizzare

UNA FETTA DI ZUCCA

Scegliere una zucca del tipo che vi piace.
Fate solo attenzione al suo peso specifico,
un peso coerente con la dimensione significa
freschezza. Apritela a meta e con un
cucchiaio, togliete i semi. Tagliatela a fette,
conditele con qualche grano di sale marino,
strofinatele con un fiocchetto quasi invisibile
di burro, chiudetele in una carta che sopporti
il microonde. Infornate per alcuni minuti (da 5
a 10 a seconda della grandezza della fetta).
Nel frattempo far tostare in padella
antiaderente i semi con un po' di zucchero

e sale grosso. Quando la zucca & cofta
disponete una o piu fette in ogni piatto

e conditela come vi piace di piu. Ginger
grattugiato e coriandolo sminuzzato?

Burro e tartufo bianco? Olio extra vergine

e pepe di setchouan? Taleggio e aceto
balsamico tradizionale? Quello che ... avete
in casa. Guarnire con i semini tostati.

CLAFOUTIS Al FUNGHI

La mattina prima uscire, sbriciolare una
salsiccia in una bowl di vetro contenente
un quartino di latte. Poi, la sera, pulire e
tagliare i funghi (a bocconcini se porcini).
Saltarli velocemente in olio con uno
spicchio di aglio intero e un rametto

di timo, in una padella che li contenga
perfettamente in un solo strato. Togliere
aglio e timo, aggiungere un po’ di
prezzemolo tritato. Unire i funghi e due
uova un po’ sbattute a latte e salsiccia.
Suddividere il composto in due terrine e
infornare a 180 gradi fino a che si formi una
crosticina. Il clafoutis ai funghi & pronto.

“MONTEBIANCO"

Comperare 500 grammi di castagne
precotte sottovuoto. Cuocerle in un litro di
acqua con un baccello di vaniglia tagliato in
senso longitudinale e 75 gr di zucchero di
canna. Bollire per 15 minuti e frullare con
I'acqua di cottura necessaria per ottenere
una crema. Accomodarla in un piatto un po'
longuette. Guarnirla con panna montata,
melograno, miele di castagno. FP.
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La felicita e sorprendere a Iavola

COLLOQUIO CON GIUSEPPINA TORREGROSSA

Scrive libri che profumano di zagara, di mandorla, di
passioni intense e temperamenti forti. Mescola il gusto
dell'intrecciare trame, e |'abilita nel narrare, con
un'evocazione continua della sensualita del cibo. Inclusi
sapori dimenticati, come la “manna” delle Madonie: la
linfa che si estrae incidendo i frassini, al centro del suo
ultimo romanzo, “Manna e miele, ferro e fuoco”
(Mondadori). Cosi, Giuseppina Torregrossa ha costruito il
SUo successo e conquistato pubblico: pit che lettori, una
comunita, unita dalle sue storie e dall’amore per la tavola.
Il Talismano, I'Artusi. Qual & il suo ricettario preferito?
«“Profumi di Sicilia”di Giuseppe Coria, edizioni Cavallotto. E un
vecchissimo, meraviglioso testo, che ha dentro I'abc della cucina
siciliana: da quella povera a quella dei cuochi francesi».

Cosa pensa del successo dei libri della Parodi?

«E una cucina semplice, veloce, utilizzata nelle famiglie dove le
donne lavorano: & un successo spiegabile, frutto dei tempi».

E della cucina secondo Ada Boni?

«Sono ricette di una societa che non solo non sente la pressione
delle mode alimentari, ma ha anche scarsa conoscenza del
funzionamento del corpo. Oggi, in nome della salute, abbiamo
alleggerito molti piatti, ridotto il consumo di carni rosse.

“Il Talismano” & I'espressione di una classe sociale, nemmeno
di un'intera societa, che pud permettersi quei piatti e le loro
preparazioni lunghe: chi ha pil tempo?s.

La strada sono | surgelati?

«No, io vado a fare la spesa al mercato ogni mattina, uso solo
roba fresca e di stagione. Le verdure surgelate non so cosa
siano. Perd io non devo andare tutti | giorni in ufficio. Sono
cresciuta tra le atmosfere della Vucciria, quella che oggi non c'é
pil: i banchetti con al centro la foto di San Giuseppe, e le lucine

che |a sera si accendevano. Le arance
non erano ammucchiate, ma avevano una
scenografia studiata. E le “abbagnate”, la
colonna sonora: le voci dei venditori, per
attirare |'attenzione sulle loro merci».

La cucina di oggl evita gli sprechi?

«Non mi pare. Il fatto stesso che ci sia
una scadenza dei cibi vuol dire che non

si guarda alle caratteristiche organolettiche per determinare se
siano buoni: decide una data. E tutto finisce nella spazzaturan.
Esiste ancora il rito del pranzo domenicale?

«No, esiste il brunch. Non solo come contaminazione di una
societa globalizzata, ma perché il sabato sera si fa tardi, nessuno
pensa ad alzarsi presto e cucinare. Un tempo ci si ritrovava con la
famiglia, coi nonni, tutte le domeniche, al massimo una domenica
sl e una no, se si andava allo stadio. Oggi si mangia davanti alla
tv. Le partite catalizzano |'attenzione sette giorni su settes.

Si sta a tavola, insieme, solo la sera.

«|l pranzo si saita. O si mangia bresaola con rucola e scaglie di
parmigiano. O un panino. Lo sportivo fa uno spuntino presto e va
in palestra. Siamo tutti prevedibili. lo ho nostalgia dei muratori
che mangiavano pane e panelle per strada, a mezzogiorno. Non
rimpiango molto il passato, ma I'odore delle friggitorie mi mancan.
Ha teorizzato che la caponata siciliana fosse la pil seducente
delle ricette. Un altro piatto che da la felicita?

«Poverissimo: la pasta con la sarda a mare. Pinoli, finocchietto
selvatico, estratto di pomodoro, pochissima cipolla, uvetta, pinoli,
il bucatino condito con un po’ di zafferano e, sopra, spolverata

di pane tostato con filetto di acciuga.

E la sarda?

«La sarda non ¢'&. E rimasta a mare». S.M.
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porto con il cibo. Al top i surgelati (69,6
per cento delle famiglie), seguiti da pro-
dotti a marchio commerciale
tolame (58,7). E ancora: prodotti acqui-
stati dal produttore (41,4), verdure lava-
te e tagliate gia pronte (38,7). Combina-
zione di stili di consumo, perennemente in
bilico tra la tendenza a risparmiare - de-
naro e tempo - e spinte salutiste, scono-
sciute alla cucina della Boni. Oggi che gli
italiani obesi sono il 46 per cento (secon-
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, (65) e sca- |

do I’Associazione di Dietetica e Nutrizio-
ne clinica); che i vegetariani hanno rag-
giunto quota cinque milioni (dati Euri-
spes); che il ciboetnico, kebab e couscous,
& esperienza cosi condivisa da suscitare

te a Forte dei Marmi; e che il consumo di
verdure e frutta, anche per la crisi, si é ri-
dotto in 10 anni di 10 chili (Coldiretri), si
capisce come la cucina finisca per essere
influenzata da fattori che poco hanno a

Il ritorno dei classici

Non c’e solo “ll Talismano”. Anzi, parallela alla cavalcata del ricettari di
Benedetta Parodi, resiste I'onda lunga dei classici della cucina: “La scienza in
cucina e I'Arte del mangiar bene”, di Pellegrino Artusi (riproposto da Rizzoli);
“Il cucchiaio d'argento” (Editoriale Domus), quest'anno la nona edizione; “Le
A - Ricette regionali italiane” di Anna Gosetti della Salda, uscito nel 1967 e appena
@ @ ripubblicato dalla casa editrice Solares. E da Vallardi due nuove uscite d'antan:
“La cucina del tempo di guerra”, di Lunella De Seta, la sobrieta in tavola come
da prima edizione del 1942; “Il re dei cuochi”: 14 edizionl dal 1881. E,
attualissimo, lo stesso obiettivo: fare una buona cucina con poca spesa.

che vedere con il gusto. Risultato? Si man-
gia sempre piu spesso fuori. Il pranzo del-
la domenica & ormai sostituito dal pasto

| al ristorante. Piu dell’80 per cento degli
| italiani mangia fuori casa una volta alla
reazioni proibizionistiche, come di recen- |

settimana: per lavoro, per divertimento. E
per trasgredire, scopre il Censis: per sfug-
gire ai diktat del salutismo e alle fobie
messe in circolo dagli choc alimentari.
Scappatoia per mangiare quel che capita.

Perché & questo il dato certo della con-
temporaneita a tavola: il politeismo ali-
mentare. Compriamo al discount e ai
mercati del contadino; seguiamo le diete

| ma scivoliamo negli snack; alimentiamo

un turismo del gusto che vale 4 miliardi di
euro e coinvolge 6 milioni di italiani, ma

| per risparmiare cambiamo prodotto se un

altro costa meno (il 67,8 per cento, per
I"Eurispes). Siamo insieme gastrofanatici
snobe divoratori di fast-food. Tutti in fon-
do un po’ sospesi tra le golosita di mada-
me Boni e la concretezza di lady Parodi. m




