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Il Cucchiaio d’Argento ha 60 anni
ma in cucina resta un amico d’oro

Oltre 2000 ricette e 36 menu per le occasioni davvero speciali

CLASSICA, LEGGERA, POP Manuale indispensabile
per donne e uomini ai fornelli, la nuova edizione si è fatta
più ricca spaziando dal microonde alla etnogastronomiaULTIMA EDIZIONE

DALLA PRIMA EDIZIONE, 470 pagine nel 1950,
le ricette sono aumentate alle attuali 2.000. Nuo-
vo pure il capitolo sul calcolo delle calorie e tem-
pi e modi per smaltire gli atti di gola. «Il Cucchia-
io d’Argento», il primo moderno libro di cucina,
attento all’emancipazione femminile, oggi rico-
nosce la superiore disinvoltura dei maschi nel
manovrare l’impastatrice «planetaria». Sono
gli uomini, che sempre più amano cucinare.
E l’evoluzione, o rivoluzione, non riguarda
solo lo spostamento continuo dei fusi orari
familiari, che rende quasi obbligatoria la
«cucina del freezer e microonde»,
i neo buoni samaritani
pronti ad aiutare pure i
bambini. Il lessico ga-
stronomico in appendi-
ce si aggiorna di influs-
si etnici e orientaleg-
gianti: wok, padella ci-
nese ideale per cottu-
re veloci. Ha ragione
la curatrice Clelia
d’Onofrio a considera-
re questo arricchimen-
to. Il daikon, o ravanel-
lo giapponese è un bru-
ciagrassi naturale, e la
carambola candita, origi-
naria dello Sri Lanka, per-
fetta per guarnire dolci.
Nell’amorosa relazione de-

gli italiani con il cibo, chissà che persino l’emer-
genza migratoria non si stemperi nei delicati ver-
bi del glossario: imbiondire, chiarificare, mari-
nare, filtrare, spurgare...

IL SUCCESSO del «Cucchiaio», in totale 12 mila
ricette pubblicate tra corsi e ricorsi storici, è pe-

raltro confermato dal numero di copie ven-
dute: oltre due milioni in Italia e più di un
milione nel mondo, traduzioni in dieci lin-
gue, giapponese compreso. Già il cibo,

nell’incipit dell’innovativo capitolo «Menu,
Buffet, Ricette d’autore», è definito «una gi-
randola». Qui, per togliere un pensiero alle
mamme che lavorano, alle padrone di casa in-

decise, alle giovani che affrontano la cucina
per la prima volta, sono stati combi-

nati trentasei menu per occa-
sioni speciali come il
brunch della domenica o
le feste natalizie o il pic-
nic dell’Angelo. Anche
una sorprendente tavola
rotonda nella sezione
monografica mostra una
felicissima coreografia
di roulade, frollini, me-
ringhette, costruita con
pazienza e fantasia. Ra-
gione e sentimento. In-

somma, un libro da sposa-
re. Classico dono della suo-

cera alla nuora quando il matrimonio non si di-
ceva ancora Pacs. Ma proprio il contemporaneo
Patto di Civile Solidarietà, istituzionalizzato o
no, può diventare più solido imparando a i segre-
ti della ribollita, così da sostituire altri più costo-
si e pericolosi passatempi. Occasione di convi-
vio familiare o tra amici, ottima forma di relax
nel week-end, infilzare un pollo allo spiedo o far-
si i propri cavoli, rossi o verdi, cappuccio o cine-
si, lessati o brasati, aiuta a star meglio.

E POICHÉ mangiare il risotto è un piacere, la
francese Inge Sempé ha progettato un cucchiaio
per servirlo, «sottile e tondo, semplice e allegro».
Che è risultato vincente, a giudizio di una giu-
ria, e sarà prodotto da Alessi. Tra gli acquirenti
del volume, 200 fortunati scopriranno sotto la
vernice della cartolina inserita in ogni copia, se
saranno loro i vincitori di un esemplare in accia-
io inossidabile del propiziatorio cucchiaio della
designer. In inglese, d’accordo, la persona fortu-
nata era quella che si diceva «nata con un cuc-
chiaio d’argento in bocca». Ma nel Galles, fino ai
nostri giorni, l’innamorato dichiara il suo impe-
gno regalando alla fanciulla un cucchiaio anche
di legno. Basta incidervi sopra un luc-
chetto per dire «poi ti darò una casa».
«Il Cucchiaio d’Argento» (Edito-
riale Domus) sarà presentato
martedì alle 18.30, al Mondadori
Multicenter di piazza Duomo.

· MILANO

IL SEGRETOeditoriale protegge
sempre il forziere dal quale sono
estratte le ricette per «Il Cucchia-
io d’Argento». Ma questa volta
una sezione rende ufficialmente
omaggio alla creatività dei mae-
stri contemporanei: Ricette
d’autore. In qualche caso, regala-
te in esclusiva. Come il Biscotto
all’olio extravergine, brevettato
dal venticinquenne Franco Ali-
berti, pastri-chef del ristorante
«Vite» della Comunità di San
Patrignano. Dove il cibo vale an-
che come metafora, nutre anima
e corpo. Invenzioni estrose, o
tradizione vestita a nuovo. Dal

Cappuccino al nero di seppia fir-
mato dal padovano Massimilia-
no Alaymo de «Le Calandre», al-
la Mandorlata di frutta brevetta-
ta dal poeta pasticcere siciliano
Corrado Assenza nel suo caffè la-
boratorio a lato del magnifico
Duomo di Noto (Siracusa). Pao-
la Budel, dal ristorante nella la-
guna veneziana voluto da
Gianluca Bisol a Mazzorbo, mi-
nuscola isola collegata da un
ponticello di legno a Burano, in-
segna a mescolare nervetti di vi-
tello e sarde. Gianfranco Vissa-
ni invita a non scandalizzarsi
per i tartufi congelati, anzi a im-
parare a usarli. Niko Romito

reinterpreta il poverissimo Pan-
cotto scomposto della cucina
abruzzese in un primo arricchi-
to dai sapori dell’orto. A rappre-
sentare la Lombardia, il Risotto
con gambero crudo e coralli di
crostacei offerto da Andrea Ber-
ton al Ristorante Trussardi alla
Scala (Milano), con un consi-
glio: «Gli ingredienti si vanno a
cercare anche lontano, dove in
quel momento sono al meglio
della maturazione, quindi della
fragranza e del sapore...». Men-
tre Gualtiero Marchesi, nella
sua ricerca di materie prime im-
portanti, stende la polvere d’oro
bianco sul Riso al nero. Perfetta

la coerenza di Massimo Bottura,
dell’Osteria Francescana di Mo-
dena: il suo Autunno - brodo di
vari funghi freschi e alga Kom-
bu, castagne cotte sulla brace,
tartufo e melagrana, rotolini im-
pastati con parmigiano, uova,
noce moscata, pangrattato e pol-

veri di tobinambour e sedano ra-
pa - sembra impegnativo, consi-
derando che i funghi si devono
cuocere nel forno a vapore dalla
mattina alla sera, per 24 ore. Ma
è «un piatto da mangiare con
Cucchiaio d’Argento».
 A.Man.

Largo alla creatività dei maestri
Un omaggio alle ricette d’autore

Anna Mangiarotti
· MILANO

Il grande chef
Gianfranco Vissani

A lato, filetti
d’anatra con pere
al vino rosso.
A destra, l’edizione
del Cucchiaio
d’Argento del 1959
(in alto) e quella
appena edita
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