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Vellutate di carote vivacizzate da una spruzzata di zenzero,
lombate al profumo di coriandolo, filetti di orata resi sfiziosi
da pomodorini candifi. Tecnologia e ricette da tutto il mondo
hanno moderizzato le nostre tavole, a cominciare

dalla preparazione dei cibi. Come ci insegna un classico
dellacucinaa pii di sessant’anni dalla sua prima edizione

LICIAGRANELLO

mmergete la carne in abbondante acqua fredda, portate a bollore,
lasciando cuocere lentamente...». C'eranounavoltailibri dicucina.
Unasequenzaininterrotta diricette codificate nel tempo: antipasti,
primi, secondi, dolci, e poi ingredienti, grammature, tecniche, tem-
pidicottura, stampelle imprescindibili per generazioni di famiglie.

Asessant’annidalla prima edizione, ilnuovo Cucchiaio d’Argento
ciraccontaun modo diverso diconcepire latavola. Perchéla cucina
&cambiata cosi tanto danon poter pilt essere definita con scansioni
e modalita tradizionali. Certo, gli ingredienti-base sono quelli di
sempre: farina ezucchero, olioe carne, pescee verdure... Malecuci-
ne del mondo che si sono affacciate negli ultimi anni hanno cam-
biato 'ordine e il numero degli addendi. La vellutata di carote
d’antan, incimaa tuttiimenitospedalierie d'infanzia, oggiviene fir-
mata da una grattugiata di zenzero fresco, I'insalata mista che per-
seguitaidannatidelladietasivivacizza conil chutneydimeleeribes,
lostinco viene cotto nel sidro, lalombata di maiale si profuma di co-
riandolo. Perfino i filetti di orata, cosi candidi e banali, diventano
ipersfiziosi grazie a pomodorini canditi e vaniglia.

Lestesse tecniche di preparazione hanno cambiato status. Siamo
passatidaacqua&fuoco—bolliti, arrosti, stufati, grigliati, in teglia—
a sottovuoto, azoto liquido, piastre a induzione, microonde, osmo-
i, sifoni, forni ventilati e al vapore... Un universo di tecnologia culi-
naria che si affianca, integra, a volte sostituisce in toto gli strumenti
tradizionali, piccolarivoluzione figliadelmodo diversoincuistiamo
imparando ad alimentarci. Basta osservare i minutaggi delle cottu-
re, per capire come il crudo si vada lentamente a sostituire al cotto,

Cucchi

,Il nuovo che avanza

argento

dal pesce in giti. O come le marinature — con carte assorbenti pro-
gressive, grazie a ginger e spezie o in pure di fagioli, zucchero e sale
—abbianosostituitoleclassiche,abasediacetoolimone, adalto tas-
sodicondizionamento gustativo.

Le nozioni di base, quelle non si toccano. Perché, come sostiene
Ferran Adria, «solo dopo aver mandato a memoria i sacri testi della
cucina tradizionale, si puo lavorare con la fantasia, che divental'u-
nico limite di un grande cuoco». Quindi, via libera ai burri composti
e alle paste lievitate, alla sfilettatura del pesce e alle salse da versare
col sac-a-poche. Malanuova cucina vive anchediglossari aggiorna-
ti, dove trastufato e tartare ¢'e spazio per la tajine e il tandoor, stru-
mentisimbolodellacucinaarabaeindiana, Laricetta dei nachoscol
guacamole—!'irresistibile mixmessicanodisfogliatine dimaisesal-
sad'avocado—vaabraccetto conquelladeicubottifrittidiguancia,
I'elenco degliapporti calorici si accompagna alle piramidi nutrizio-
nali, i verbidella cucina— daabbatterea velare—non possono pre-
scindere da wok e centrifuga. Se poi vi siete appena imbattuti in un
magnifico trancio di coda di rospo in pescheria, compratelo senza
dubitare delrisultato finale: al forno con patate o spadellato col Mar-
tini Dry sard comunque buonissimo.
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E appenatornato in lioreria
il Cucchiaio d’Argento
(Editoriale Domus,

1318 pagine, 49 eurc),
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Cottura
inbrodo
vegetale
concipolla
eaglio
Frullare

e profumare
connoce
moscata
Per rifinire
unfilo
dipanna
epepe

vengono compilati i dieci
libri del De re coquinaria

esce La scienza in cucina

di Pellegrino Artusi

Caprino lavorato
congoccedi limone,
trito di pinoli, aromi
sale e pepe,

per farcire i chicchi
aperti e scavati
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La pastaal dente
econditacon olio
viene compattata
su unateglia oliata
Pelati e mozzarella
Infornare per 15’

Nellateglia, le triglie
deliscate con olio,
aceto, uvetta, pinoli,
sale e pepe
Cuccere sul fuoco
e ultimare in forno

la prima edizione
del Cucchiaio d’Argento

Traun arancino

euna Divina Commedia

FRANCESCO MERLO

ppure mia madre correggeva il Cucchiaio d’Ar-
gento,comemiopadrecorreggeva, nientemenao,
la Divina Commedia: «... fatti non foste a viver
come bruti / ma per seguir virtute e canosceriza». Mia
madre dicevachegliarancinisifanno«conlacarnesfi-
lacciata, perché tritata la mangiano i cafoni». Mio pa-
dre aveva contato in Dante almeno «sette “conoscen-
za", sempre “conoscenza”, e una sola canoscenza,
quella di Ulisse, Perché?». Mia madre concludeva:
«Non esiste il manoscritto degli arancini». E neppure
esiste ilmanoscritto della Divina Commedia.
Entrambierano convinti che la vera sapienzanon &
scritta, ma orale. Una mamma cuoca, per dire, non
prendera mai sul serio I'idea (Savarin) che «ha un sa-
pore particolare la coscia su cui la pernice si appoggia
dormendo». Ebbene, il Cucchiaio, sostituendo la co-
scia ben scritta con la coscia ben mangiata, fuil primo
libro «nutrienter. Elimind gli aggettivi che sono roba
dadigiunatorieadottd persemprel'imperativo plura-
le «condite» senzala confidenza oleosa del «condisci»,
o peggio la pappa scotta del «condirete», né tanto me-
no lo sciapo «condire» 0 il pepato «lo si condiscar. In-
segno cheanchele parolesimettonoafuocoe«seilsu-
go € venuto grasso, sgrassatelo». Conquistd dunquele
cucine d'Italia perché non fa pensare a una mano che
scrive, ma a una voce che parla, una voce di mamma
che crea e nutre e rimanda all'indicibile: «quando il
battuto & ammorbidito mettete I'anguilla». Ma quan-
doilbattuto éammorbidito? Esel’anguilla, ancora vi-
va, scivola via per tubi e per anfratti?

Cucchiaio fula modernita che portava in cucina il mi-
to della Donna Pratica. La casalinga diventava hou-
sewifeed & un peccato che non cisianel nostro cinema
una Alberta Sordi senape e mostarda che usa “la cuci-
na americana”, il fridge e frulla sedani nel mixer. Nel
Cucchigiodiqueglianninonc'e!'inglesedeicretinico-
gnitividi oggi, ma cisono, ovviamente, il curry, 'ham-
burger el porridge, né si poteva fare a meno del fran-
cese, entrées, omelettes, bouchees, crépes, pot-au-feu...
E c¢'erano il gaspacho e il kugelhupf. Le lingue vanno
usate ‘sq’: secondo quantita. Mia madre raccomanda
levecchie edizioni, quelle senza matematica: «quanto
basta», «unbicchiere divino», «un pizzico disale», E«il
burro deve fondere, ma non friggere». Che vuol dire?
«Vuol dire il tempo di un Padrenostro» tagliava corto
mianonna,

Nato nel 1950, il Cucchiaio sedusse infine anche le
nonne d'ltalia negli anni frettolosi della Tecnica, gli
anni in cui il Paese si risvegliava e I'essere aspirava al
benessere, il vivere al saper vivere, I'abbondanza di-
ventava ghiottoneria, la poverta si mutava in mode-
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