#"8i mangia meglio al nord

LA CONTESTAZIONE GASTRONOMICA

1l pranzo all'italiana secondo
gli <scriliori del palalo»

Nostro servizio
ROMA, novembre

o al sud o al centro? Se.
lo chiedete a Veronelli, 1o
scrittore - giorn: “ga-
stronomo, portabandiera
dei letterati italiani educa-
to al culto e alla raffinatez-
za della cucina e del pa-
lato, egli vi rispondera:
« In Italia si mangia bene
dappertutto, basta saper
trovare il locale adatto ov-
vero di ” iniziare” la mo-
glie alle ricette genuine»,
Veronelli & uno dei mag-
giori esponenti della lette-
ratura gastronomica alla
quale da molti anni ha de-
dicato la sua particolare
attenzione: partendo daun
hobby, egli ora & un au-
tentico esperto ed assag-
giatore di cibi e di vini.

Veronelli ha al suo atti-
vo una gamma di libri, il
piu famoso dei quali ha
per titolo, forse in riscon-
tro alla iniziativa di un
tempo di Mario Soldati,
« Alla ricerca dei cibi per-
duti » ed inoitre egli sta
curando una guida gastro-
nomica delle regioni d’Ita-
lia, Per essere aderente
alle sue idee per le quali
in verita Veronelli combat-
te una autentica battaglia,
lo scrittore-giornalista non
ha esitato a far capolino
in tutti i ristoranti italiani,
scegliendo, dopo averne
gustato le pietanze, quelli
che egli ritiene i piu adat-
ti e i pitt sicuri, Veronelli.
si vanta di essere un clien-
te terribile, un contestata-
rio, addirittura un inquisi-
tore. Questo giornalista
gastronomo non nasconde
la propria ghiottoneria
che, naturalmente, ha avu-
to la sua iniziazione dal
giorno in cui si sposod ed
ebbe la fortuna di trovare
una moglie che seppe ben
parare i suoi colpi e le sue
stoccate di raffinato del
palato. Secondo Veronelli
la gastronomia italiana & in
continua evoluzione ed ha
un futuro destinato ad oc-
cupare un primo posto in
quella mondiale,

Di parere del tutto con-
trario & invece Mario Sol-
dati, anch’egli scrittore e
giornalista che comincid,
peraltro, a occuparsi del-
la gastronomia un po’ tar-
di, ma che si accorse che
la buona tavola da ancora
qualche piacere della vita,
Soldati si & reso famoso
per la sua ricerca dei cibi
genuini e, naturalmente,
con questa sua inchiesta
televisiva che ha ormai
undici anni, ha dato il via
a tanti altri colleghi i qua-
1i si sono pilt decisamente
buttati nella ricerca della
buona cucina, C& ad
esempio un altro giornali-
sta che coltiva questo hob-
by, & Pier Mario Paoletti,

parmese di origine tosca-
na, il quale apprezza piu
di ogni altra cosa al mon-
do gli alimenti casalinghi
e naturalmente quelli ge-
nuini senza con cid perd
essere un pedante. Respon-
sabile di una rubrica di
cucina su una importante
rivista, Paoletti ha alcune
sue regole fondamentali
che possono essere cosi
condensate: odia il pane
fatto a macchina, l’olio che
somiglia alla glicerina, il
vino servito nei bicchieri
dell’aperitivo, il salame ta-
gliato a fette sottilissime,
il pollo che sa di pesce e
il pesce congelato che sa
di pollo...

Paoletti, a differenza di
Veronelli, & convinto che il
futuro della cucina italiana
¢ tutt’altro che -roseo in
quanto vede con appren-
sione che troppa gente si
abbandona al self - service,
ai cibi industriali che non
hanno alcun sapore e che
oltretutto non si digerisco-
no nemmeno bene. Puglie-
se di origine, ma milane-
se di adozione, Vincenzo
Buonassisi, giornalista del
« corrierone » di Milano, &
anch’egli un patito della
cucina e della gastronomia
e a questa dedica ora par-
te della sua attivita profes-
sionale con l’intento di ri-
condurre le massaie e le
casalinghe ai fornelli, cosa,
egli dice, non tanto facile,
perché oggi il poco tempo
libero impedisce anche di
gustarsi un buon pranzo,

Ad un’opera colossale,
invece, sulla gastronomia
si & dedicato con serieta
il giornalista Massimo Al-
bertini, il quale ha scrit-
to nientemeno che la sto-
ria del pranzo all’italiana,
una storia, ciog della cuci-
na itaédiana che vorrebbe
essere una salvaguardia
contro le catene dei risto-
ranti a prezzo fisso, con-
tro l'avvento della plasti-
ca e del neon e contro
tutte quelle tradizioni mo-
derne che tolgono il piace-
re di mangiare,

Potremo dire che un se-
sto gastronomo & Luigi Pa-
po, direttore dell’Istituto
Nazionale per la tutela del
brandy italiano, il quale
da cinque anni si Dbatte
per difendere l'uso del do-
rato distillato di casa no-
stra accoppiandolo, pero,
molto saggiamente, alla
gastronomia, cioé cercando
di introdurre questo distil-
lato nella cucina. In cid
egli, per la veritd, c'&
tanto ben riuscito che al
Suo annuale concorso par-
tecipano centinaia di scrit-
tori, giornalisti ed esperti,
Quest’anno il concorso e
dedicato alla gastronomia
regionale italiana e richie-
de ail concorrenti una ri-
cetta per una pietanza e
una per un dolce, Gia agli

uffici di via Mentana n. 3
sono giunte decine di ricet
te da parte di giornalisti,
professionisti, e pubblici-
sti i quali hanno pubbli-
cato sulla stampa italiana
le loro ricette che conti-
nueranno ad apparire fino
alla scadenza del concorso,
il 15 ottobre prossimo, In
difesa, poi, della gastro-
mia di casa nostra, sono
nate un po’ dovunque, ma
soprattutto nel Piemonte e
nella Lombardia, corpora-
zioni e confraternite gastro-
nomiche intese ad innal-
zare un muro contro l'av-
vento del self service, del
sottovuoto, del refrigerato,
dello scatolame e via di-
cendo, Cosi ad Ivrea & na-
to il circolo di gastronomia
e culinaria Tanavesano, ad
Aosta la Confrerie della
Grolla, a Nizza quella del-
la Bagnacauda, a Milano il
Sodalizio dell’ossobuco, ad

Ancona l’Accademia del
brodotte, a Bologna 1la
Dotta confraternita del

tortellino; insieme a que-
ste iniziative sono sorti an-
che diversi festivals della
cucina, come ad esempio
i1 festival della cucina tre-
vigiana, le quattro settima-
ne veronesi, l'ottobre ga-
stronomico oeilunese,
pranzi di pesce dell’acca-
demia veneziana, il concor-
so nazionale del cuoco
d’oro a Diano Marina e 8
Lecco, la paletta d’oro per
il risotto a Novara, il mor-
taio d’oro a Nervi, il piat-
to d’oro a Udine, le posate
di oro a Milano, il trullo
d'oro a Lecce, l'invito a
tavola a Bergamo e la set-
timana Daunia nel foggia-
no, A conclusione vi dia-
mo anche noi una piccola
ricettina di una pietanza
abbastanza facile per sei
persone; gli ingredienti so-
no i seguenti: 800 grammi
di polpa di vitella, 300
grammi di piselli, 250
grammi di funghi, 30 gram-
mi di burro, una dozzina
di cipolline, due cucchiai
di brandy, un po’ di fari-
na, sale e pepe, prezze-
molo, Per l'esecuzione si
taglia a pezzi la vitella la
si infarina leggermente e
la si fa indorare nel bur-
ro in una terrina di pirex,
poi si aggiungono le cipol-
line e quando ' -anch’esse
hanno preso un colore do-
rato si mette il sale, il pe-
pe e si versano i due cuc-
chiai di brandy e tre bic-
chieri d’acqua, aggiungen-
do alla fine i piselli si
mette a bollire molto ada-
gio per un’ora circa, a
questo punto si uniscono i
funghi tagliati a piccoli
pezzettini si fa  cuocere
ancora per un quarto d’ora
e si pud servire anche con
una giardiniera di verdure
di stagione,
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