
XX Il Sole 24 Ore Domenica 22 Maggio 2022– N.139

Tempo liberato

leccornie secoli fa, ma sono state 
condannate all’esilio dalle mode cu-
linarie più recenti.

Quanti sono i cibi perduti? Il 
loro numero è enorme. È sufficiente 
sfogliare i vecchi ricettari per ren-
dersi conto che si tratta di stermina-
ti cimiteri di piatti che un tempo 
erano tradizionali, mentre non c’è 
quasi traccia di tutte le celebri pre-
parazioni odierne.

L’atlante inizia da «Abalon» e 
finisce con «Zuccaro» attraverso 
brevi racconti che aprono uno spira-
glio sul mondo in cui si faceva la 
«minestra col fischio» che la cuoca 
Gnesini Gina apparecchiava sull’Ap-
pennino bolognese con una sfoglia 
di sola farina e acqua tagliata a qua-
dretti su cui veniva versato un sugo 
di pomodoro e pancetta, ma senza 
scolarla, usando l’acqua di cottura 
come brodo da sorbire. Una specie di 
minestra in brodo, ma senza brodo, 
senza uovo e senza grano duro che 
non trova nessun appiglio con ciò 
che mangiamo oggi. La vera tradi-
zione era così, povera e monotona 
come quella che troviamo sotto la 
voce «polenta» mangiata mattina e 
sera, accompagnata da radicchio 
condito con lardo sciolto e aceto pri-
ma di andare a letto e arrostita da 
tocciare nel caffè d’orzo la mattina. 
La vera gioia era averne tutti i giorni. 

Anche l’alta cucina riserva le 
sue sorprese, tra tutte le ricette di 
Matteo Borrini, grande chef di alber-
ghi e transatlantici che nella sua cuci-
na di stampo internazionale inserisce 
anche la pasta - al pomodoro, alle sar-
de, ai crostacei - con alcune ricette di-
menticate come i «maccheroni all’in-
glese» spezzati corti (perché i mac-
cheroni si dividevano a mano) appe-
na scolati e accompagnati 

prefazione a questo volume 
(pagg. 134, € 28), a rendere non 
solo omaggio a Cambellotti (1876-
1960), ma a capirne e a segnalarne 
tutta la grandezza; soprattutto in 
quanto illustratore di libri: no, di 
creatore di bellezza nei libri. 
«Cambellotti ha avuto il genio del 
libro di lusso a prezzi popolari; 
proprio perciò ha sostituito 
all’illustrazione la decorazione. Il 
libro doveva essere innanzitutto 
un oggetto di pregio, capace di 
costituire l’ornamento anche di 
una casa povera, e questa bellezza 
appariscente del volume è stata 
un grande incentivo per il rispetto 
e la diffusione della cultura nei 
ceti meno abbienti». Capito, come 
si fa la politica culturale? A suon di 
bellezza, non di proclami. Auguri 
Paola. E, soprattutto, grazie.
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distinguere i ruoli.
Non solo, ma il successo 

degli ultimi anni della trattoria 
ha fatto sì che molti ristoranti, 
non volendo chiamare così il 
loro secondo locale, li hanno 
battezzati bistrot, rifacendosi 
agli storici locale francesi o easy 
cuisine, omaggio alla creatività 
anglosassone.  Il grande ritorno 
alla trattoria d’antan, di cui 
purtroppo ci sono molti “falsi”: 
la tovaglia a quadretti, il menu 
scritto a mano nella carta gialla, 
i tavoli di legno non sono 
sufficienti a ricreare lo spirito 
di un tempo.

La Trattoria (con la T 
maiuscola) però continua a 
presenziare il territorio nazionale 
offrendo ospitalità, convivialità, 
piatti con selezione delle materie 
prime e delle eccellenze. Alle 
Trattorie attualmente manca un 
leader, un modello come Peppino 
Cantarelli di Samboseto, sempre 
portato come esempio, lui di 
patron e la moglie Mariella come 
cuoca. Una figura in grado di 
attrarre  le trasmissioni televisive e 
soprattutto salire la vetta delle 
guide, così come è successo con i 
Cantarelli, super stellati Michelin, 
creatori del savarin di riso, della 
faraona alla creta, del culatello. 
Così è se mi piace!
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trieste
summer school
per imparare a viaggiare

Siamo fatti per andare, vedere, 
scoprire, meravigliarci e, come 
scrisse Marc Augé, «forse uno dei 
nostri compiti più urgenti consiste 
nell’imparare di nuovo a viaggiare, 
eventualmente nelle nostre 
immediate vicinanze, per imparare 
di nuovo a vedere». Per questo è 

nata al Scuola del Viaggio che 
invita a riflettere sull’arte di 
viaggiare, a sperimentare viaggi 
nei luoghi della geografia e della 
mente, attraverso i libri e i sensi. Si 
può imparare questa magia? 
Sicuro, e l’occasione può essere la 
Summer school che si svolgerà a 

Trieste dal 24 al 30 luglio. Una 
pausa per immergersi in incontri 
con autori, con gli angoli storici e 
letterari della città giuliana, per 
lezioni e lavori di gruppo che 
sappiano ispirare un modo di 
viaggiare sempre più vivo. Per 
informazioni: scuoladelviaggio.it. 

I  grandi piatti della tradizio-
ne italiana sono un patri-
monio nazionale: apprez-
zati, copiati, a volte mal-
trattati, sono diffusi in ogni 
angolo del mondo. A inizia-

re dai più popolari, come la pizza, le 
diverse ricette di pasta tra cui la car-
bonara, le lasagne o semplicemente 
gli spaghetti al sugo, per finire con co-
tolette, parmigiane di melanzane e ti-
ramisù. La nostra ricchezza non si 
ferma certo con i piatti più conosciuti 
all’estero, infatti esistono piccole pre-
parazioni un po’ nascoste che è bello 
riscoprire, in una varietà pressoché 
infinita di cui ogni paese e ogni fami-
glia è custode. 

La corsa degli ultimi anni è tesa 
verso la rivalutazione di questi gio-
ielli gastronomici che hanno una 
diffusione limitata sul territorio e 
una grande tradizione alle spalle, ma 
corrono il rischio di non sopravvive-
re a lungo. Questo è il compito prin-
cipale che si è dato Slow Food attra-
verso l’istituzione dei propri presidi 
a tutela delle eccellenze italiane se-
misconosciute, prodotte ancora da 
pochi artigiani.

Questo Alberto Capatti lo sa 
bene, noto storico della gastrono-
mia ed ex direttore della rivista di 
Slow Food, che nel suo Piccolo at-
lante dei cibi perduti. Storie di cucina 
dimenticata ci racconta invece le 
piccole storie di piatti che non ce 
l’hanno fatta e sono rimasti inca-
gliati nelle secche del tempo. 

Molte delle ricette non sono 
sopravvissute al boom economico, 
tante altre sono invece preparazioni 
della fame, figlie della miseria e del-
la guerra, quando tutto scarseggia-
va e bisognava fare di necessità vir-
tù. Altre ancora erano considerate 

alla ricerca
del cibo perduto
Ricette di ieri. Alberto Capatti racconta le piccole storie di piatti 
che non ce l’hanno fatta e sono rimasti incagliati nelle secche del tempo, 
condannati  dal boom economico e dalle mode culinarie

semplicemente da qualche ricciolo di 
burro a parte. Ma sono raccontati an-
che piatti della cucina popolare, a 
partire gli «spaghetti alla mangiona» 
con aglio, prezzemolo, pancetta, par-
migiano e olive nere che non ha avuto 
il successo della più celebre puttane-
sca, un’altra ricetta che non è scom-
parsa, ma è in via d’estinzione.

Se si va più indietro nel tempo si 
trovano preparazioni ancora più lon-
tane dalla nostra sensibilità, come 
l’occhio di bue che non è un modo di 
cuocere l’uovo, ma proprio la parte 
anatomica bovina, servita fritta o al 
«corto brodo» in cui galleggiava con 
un effetto degno di Indiana Jones. 

Nella seconda parte del libro si 
va oltre i classici manuali di cucina 
per recuperare tutti i ricettari che ri-
chiamano le nonne nel titolo, consi-
derate le vere custodi della tradizione. 
«Quante sono immaginarie, fasulle le 
nonne che troviamo nei ricettari?» si 
domanda Capatti «La tentazione è ri-
spondere in numero pari alle nipoti» 
delle quali si percepisce la tentazione 
di rileggere la tradizione, autentican-
dola o inventandola, al momento del-
la scrittura. Ma qualcosa di genuino si 
trova davvero, come l’«olio autarchi-
co» in cui si mescolavano olio, acqua, 
semi di lino e zafferano per aumenta-
re (oggi diremmo adulterare) la ra-
zione d’olio in tempo di guerra, da de-
dicare a tutti i nostalgici che rimpian-
gono il buon sapore dell’extravergine 
di un tempo…
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Piccolo atlante dei cibi perduti. 
Storie di cucina dimenticata

Alberto Capatti
Slow Food Editore, 
pagg. 192, € 16,50

Polentoni. Dipinto di Pietro Longhi conservato nel Museo del Settecento Veneziano a Ca’ Rezzonico di Venezia

di Luca Cesari

mirabilia
cambellotti e gli altri
illustratori? no, maestri

di Stefano Salis

» La cosa più tenera è in coda: nel 
“finito di stampare” (che 
magnifica tradizione!), il 9 aprile, 
l’editore fa gli auguri all’autrice, 
Paola Pallottino. Se gli auguri 
sono graditi, la pubblicazione del 
libro, anzi, dell’intera collana, è 
una benedizione. Merito e onore a 
Luni che lo ha reso possibile e 
molto  più che onore a Pallottino, 
la studiosa che con più tenacia e 
qualità di tutti ha inseguito, per  
decenni nel nulla, storia, 
evoluzione, vita, destino e  
significato (cioè sfortuna critica) 
dell’illustrazione. Un lavoro di 
ricostruzione paziente, culminato 
in Storie, in atlanti iconologici, in 
recenti ricostruzioni di opere e 
vite di illustratrici. Pallottino era 
consapevole della difficoltà del 
compito, e della sua solitudine: 
nei risvolti di questa collana, 
«Maestri dell’Illustrazione», non 
lo nascondeva, e, con un gesto che 
ha del commovente, invitava i 
lettori e chi fosse in possesso di 
notizie (proprio un “chi l’ha 
visto?”) di integrare e precisare i 
contenuti dei libri. I prossimi titoli 
in pubblicazione ci riportano a 
nomi quali Tofano, Rubino, 
Chiostri, Sinopico, Golia e altri. La 
partenza con Cambellotti era (è) di 
quelle con il botto: un maestro in 
tutti i sensi, difficilissimo da 
imitare, quasi mai capito. Eppure 
era proprio Argan, nella mirabile 

a me mi piace
la tovaglia a quadretti
non fa la trattoria 

di Davide Paolini

» La cucina è un gioco di parole, 
anzi lo è sempre stato, basti 
pensare all’invasione della 
nouvelle cuisine la cui grande 
rivoluzione è consistita nella 
scomposizione del menu: il 
termine cocktail è stato spostato 
tra le pietanze, dove si offrono 
antipasti e piatti, così come il 
cappuccino è diventato un 
composto di seppie ed emulsione 
di uova. Tuttora la ricerca del 
«famolo strano» dei piatti 
continua, raccontati dai bravi 
cantori di sala; così ascoltiamo 
brani poetici, titoli di film, 
narrazione e aneddoti  sullo chef. 

Gloria a Gualtiero Marchesi 
quando faceva notare che questa 
qualifica, tratta dal linguaggio del 
management, significa chi 
comanda in azienda o una brigata 
ma non il cuciniere o il cuoco. Lo 
scambio dei ruoli, attraverso le 
parole, che affascina di più sono: 
ristorante e trattoria. Un tempo 
molti «trattori» aspiravano che il 
loro locale fosse riconosciuto 
come «ristorante», perché il 
sentire comune riconosceva un 
criterio valutativo più importante. 
Oggi in realtà ci sono moltissime 
trattorie che offrono qualità di 
cucina e di servizio difficili da 
riscontrare in larga parte della 
ristorazione; purtroppo non c’è 
un disciplinare “riconosciuto” per 
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ragazze,
mettetevi
in gioco
e «tirate»
la palla
Sport & dintorni

di Eliana Di Caro

E bbene sì, è il rugby. È 
questo sport appa-
rentemente agli anti-
podi di una pur mini-

ma parvenza di femminilità 
quello in cui si registra, a livello 
mondiale, il balzo in avanti delle 
ragazze: negli ultimi due anni le 
iscrizioni delle bambine hanno 
superato quelle dei bambini. Con 
buona pace di chi pensa che al-
cune discipline sportive siano 
più “adatte” al genere maschile e 
viceversa.  È una delle tante chic-
che di Gameday, il libro di Monica 
D’Ascenzo che racconta con pas-
sione, attraverso una serie di ri-
tratti di atlete (ma anche di cam-
pioni, perché sterili divisioni non 
giovano a nessuno), la grandez-
za dello sport, vero e proprio fat-
tore di crescita di una persona: 
saper stare in una squadra, avere 
il senso della disciplina, gestire 
la tensione, reggere la fatica, ca-
pitalizzare i momenti favorevo-
li… sono caratteristiche che si 
sperimentano e sviluppano an-
che giocando a pallavolo o a cal-
cio, a pallanuoto o a basket.

Lo testimoniano le storie di 
Cristiana Girelli, attaccante della 
Juve, una che non teme la pres-
sione («Quando c’è da tirare un 
rigore alzo la mano. Bisogna 
avere fiducia in sé stesse e pren-
dersi le responsabilità»), o di 
Manuela Zanchi, stella del Sette-
rosa e ora coach, con le sue in-
temperanze  pian piano governa-
te («Agli inizi non ero capace di 
controllarmi e lo sport mi ha al-
lenato a farlo»), o di Marco Beli-
nelli, dalla provincia bolognese 
al sogno della Nba («Imparare a 
farmi trovare pronto è stata una 
delle cose più importanti della 
mia carriera») e tutte le altre se-
lezionate dall’autrice. 

 Ideatrice e responsabile del 
blog Alley Oop. L’altra metà del 
Sole 24 Ore, dedicato alla diversi-
ty e al quale contribuiscono di-
verse firme femminili, D’Ascen-
zo non manca di sottolineare un 
altro effetto positivo per chi pra-
tica lo sport: più della metà dei 
laureati intervistati in uno stu-
dio ha dichiarato che  li ha aiutati 
a sviluppare capacità di leader-
ship e attitudini al lavoro di 
squadra. Di più. L’indagine della 
British Universities & Colleges 
Sport sottolinea anche le ricadu-
te sul fronte economico: «I lau-
reati sportivi hanno dimostrato 
un potenziale di guadagno mag-
giore rispetto ai loro coetanei 
meno attivi», ricorda D’Ascenzo. 
La quale, alla fine di queste pagi-
ne fitte di episodi e aneddoti sui 
vari personaggi, lancia il proprio 
messaggio: «Quando cresci con 
qualcuno che a bordo campo ti 
grida “tira”, prima o poi senti 
che inizia a risuonarti dentro e 
riesci a dirtelo da sola. Mi piace-
rebbe che pensassimo, quindi, 
a gridare “tira” a tutte le bambi-
ne e le giovani con cui abbiamo 
a che fare, dentro e fuori dai 
campi sportivi».  
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Gameday. 
Perché le ragazze devono 
imparare a correre 
dietro a un pallone
Monica D’Ascenzo
Gribaudo, pagg. 173, € 16,90


