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» LA STORIA IN TAVOLA
Le tagliatelle etrusche erano degne dei re-

La «Storia della cucina italiana a fumetti» torna alle origini dei nostri piatti piti celebri. A cominciare dalla pasta fresca di 3.000
anni fa, passando dall’aglio del Medioevo fino alle ricette regionali arrivate fino a noi. Con un linguaggio adatto ai pit giovani

talia la tradusse in fumetti. Fu periodo nascono i cuochi

di MORELLO PECCHIOLI

# Gli Etruschi,
ia 3.000 anni
a CONOSCevano

la pasta fresca,

che, suppergit,

: somigliava alla

nostra fatta in casa: un bel-

I'impasto di farina e uova da

«piallare» con il mattarello in

una sfoglia sottile che taglia-

vano a strisce regolari con una
rotella dentata. Proprio come
fanno ancora le resdore roma-
gnole e le altre benemerite
donne italiane (in via d’estin-
zione) che conoscono e custo-
discono la tradizione della cu-
cina famigliare. Le tagliatelle
etrusche, condite con il ricer-
cato formaggio di Luni, che ve-
niva grattugiato come noi fac-
ciamo adesso con il Parmigia-
no Reggiano, erano una delle
tanti voci del dovizioso ment
delle famiglie patrizie. Quelle
povere dovevano accontentar-
si di zuppe di farro e ceci, pap-
pe con lenticchie o dell’acqua-
cotta, un piatto che si prepara-
va con la verdura di stagione.

Curioso: anche questo piatto

povero ¢ arrivato fino a noi: &

un piatto tipico, e non pit tan-

to povero, della Maremma e
della Tuscia viterbese, territo-

ri dominati dagli Etruschi.

IRomani - parliamo sempre

di cucine ricche - consumava-

no allo ientaculum (la prima

colazione) ¢io che era rimasto
dalla cena del giorno prima.

Generalmente gli adulti man-
iavano olive, capperi, uova,
ormaggio, pane e miele, Per i

bambini ¢’erano latte e focac-

cine. Erano le brioche di allo-
ra, che Marziale citain un epi-

gramma invitando i bambini a

uscire dal letto: «Surgite, iam

vendit pueris ientacula pistor»

(«Alzatevi, il fornaio gia vende

le focacce ai bimbi»). Ben di-

versa era la colazione delle fa-

miglie povere costituita da

puls fabata (zuppa di farro e

fave), pane nero e un po’ di for-
maggio. Ma il momento ga-
stronomico forte per i trimal-

cioni romani era il banchetto

che dal tardo pomeriggio du-
ravafinoanotte. S'iniziava con
la gustatio, 'antipastonel qua-
le veniva servito di tutto e di
pili: ostriche, ricei di mare, lu-
canicae (i salsicciotti della Lu-
cania), uova, tordi, lepri, aspa-
ragi, olive di Gaeta e Spagna,
verdure varie. Poi cominciava
laveracena conlaprocessione
degli schiavi che portavano
sulle tavole murene di Sicilia,
orate, gamberi, rombi e tuttoil
pescato fresco che arrivava in
giornata da Ostia. Si continua-
va con la selvaggina - fagiani,
beccafichi, piccioni, ghiri-con
la porchetta, i pasticei di pollo,
il ficatum (fegato ingrassato
con fichi). Su tutti i cibi domi-
nava il garum, una salsa di in-
teriora di pesce fermentate

che i Romani usavano come
oggi nei ristoranti giapponesi
si usa la soia. Poeti, ballerine e
derisores (pagliacci) intratte-
nevano gli ospiti ognuno dei
quali, afine cena, tornavaaca-
sa con la sportula di avanzi per
la colazione del giorno dopo.
Iniziacosi, illustrandolecu-
cine, i fantasmagorici piatti e
le straordinarie portate delle
due antiche civilta italiche la
Storia della cucina italiana a
fumetti (sottotitolo: Dalle ta-
gliatelle etrusche al tiramisu),
che éin questi giorni nelle edi-
cole. Il libro, pubblicato dal-
I’Accademia italiana della cu-
cina, istituzione culturale del-
la Repubblica italiana fondata
nel 1953 dal giornalista Orio
Vergani con lo scopo di tutela-
reletradizioni, éil primoarac-
contare a fumettiil trimillena-
rio itinerario della cucina tri-
colore. L'idea della Storia della
cucina italiana a fumetti & di
Paolo Petroni, presidente del-
I’Accademia, che conta 7.500
associatiin 50Paesidel mondo
(224 degazioni in Italia, 86 al-
'estero). «Il libro ¢ stato pen-
sato per i ragazzi delle medie,
per aiutarli a conoscere la sto-
ria della cucina italiana. Poco
conosciuta, del resto, anche
dagli studenti degli istituti al-
berghieri. Mi sono ispirato a
EnzoBiagi, che per invogliarei
ragazzi a studiare la storia d’I-

un successo: i ragazzi la lesse-
ro volentieri e i loro genitori
idem. Sono convinto che suc-
cedera altrettanto con questa
nostra storia e gli studenti ca-
piranno come si € evoluta la
cucinaitaliana, candidata adi-
ventare Patrimonio immate-
riale dell'Unesco. Per arrivare

aquestirisultati eccezionalila |

strada é stata complessa e lun-
ga 3.000 anni. E questo che
raccontiamo nel libro grazie,
anche, ai contributi storici dei
membri del centro studi del-
I'Accademia». I testi di Marco
Madoglio sono semplici, di-
dattici ma non pretenziosi; i
disegni di Federico Pietrobon
immediati e fedeli. Insomma,
€ un volume piacevole da leg-
gere da soli oin famiglia.

Dopo Roma troviamo il Me-
dioevo, che odora di cipolla e
aglio, pane d’orzo o di segale.
Anche la carne dei signori feu-
dali olezza forte: per nascon-
dere eventuali cattivi odori &
aromatizzata conspezie, timo,
salvia, rosmarino. Sifasempre
pittusodell’agrodolce, unasal-
sa ricavata da aceto, agresto
(sortadiacetochesiricavadal-
I'uvaacerba), succodilimonee
zucchero. A tavola non ci sono
piatti, ma pezzi di pane sui
quali appoggiare il cibo e i
commensali si passano le rare
coppe per bere.

La dominazione araba met-
te un marchio sulla cucina si-
ciliana, che dopo 2.000 anni
brilla ancora: costolette d’a-
gnello con rosmarino ed erba
cipollina; vermicelli conlesar-
de, pinoli, uvetta efinocchietto
selvatico;arancinidiriso;cous
cous. Eidolci? Unopitdelizio-
so dell’altro: cannoli, cassata,
pastareale di mandorle.

Nel Rinascimento la cucina
diventa un’arte proprio come
pittura, scultura, architettura,
musica, poesia. Si consolida
I'uso della forchetta fino ad al-
lora vista come un arnese dia-
bolico. Si imparano le buone
maniere si usail tovagliolo nel-
lecortieneipalazzi borghesisi
apparecchiano le mense con
vasellame lussuoso. In questo
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scrittori: Maestro
Martino, Bartolomeo
Sacchi, Bartolomeo
Scappi.
Ma il grande balzo
in avantila cucina ita-

| liana lo fa con la sco-
. perta dell’America e

I’arrivo dal nuovo
mondo di prodottiche

» rivoluzionano ricette,

piatti, gastronomia

- €on conseguenze su

costumi, economia e
perfino sulla salute del
Bel Paese. Stivati nelle
caravelle di Colombo e
dei conquistadores ci
sono prodotti mai visti:
patate, pomodori, fa-
gioli, fichi d’India,

mais, peperoni, pepe-
roncini, tacchino, cacao... Non
cisiabituera a tutto subito, ma
in due secoli la cucina italiana
creeriopered’arte comelapa-
sta e fagioli, gli spaghetti al po-
modoro, i peperoni ripieni, la
cioccolata calda. E la polenta,
buona se accompagnata con
carne e verdura, apportatrice
di malattie (la pellagra) per i
miserabili che I'avranno come
unico e nudo cibo quotidiano.

Dalla fine del Settecento e
per tutto I'Ottocento la storia
della cucina italiana, cosi di-
versa tra Nord e Sud, traregio-
ne eregione, é tutta un sussul-
to di novita. S'impone la cuci-
na borghese che trova il suo
cantore in Pellegrino Artusi,
nascono i ristoranti e-il servi-
zio al tavolo; arrivano dalla
Francia il menu, la lista dei
piatti, 'organizzazione in cu-
cinaconchefebrigata, il servi-
zio alla russa che prevede di
portare, direttamente dalla
cucina, il piatto con le vivande
aciascun commensale. Si per-
feziona la conservazione dei
cibi. Un piemontese, France-
sco Cirio, mette in scatolaipo-
modori pelati. E un trionfo.

La Storia della cucina italia-
na a fumetti nelle ultime pagi-
ne diventa il ricettario di alcu-
ni tra i piatti piti rappresenta-
tivi della cucina regionale mo-
strando, vignetta dopo vignet-
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ta, come prepararli: spaghetti trenette al pesto, tagliatelle al ovviamente, la pizza. Dulcisin to, gelato e tiramisu.
all'amatriciana, spaghetti ca- ragu, lasagna al forno, risotto fundo panettone, pandoro, © RIPRODUZIONE RISERVATA
cio e pepe, alla pummarola, allamilanese, pasta e fagioli e, torrone, panforte, gianduiot-
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VIAGGIO In alto a destra, la copertina di Storia della cucina
italiana a fumetti (edizioni Bolis), pubblicato dall’Accademia
italiana della cucina. Di fianco alcune delle tavole del libro

La cena dei Romani Le buone maniere
iniziava rel tardo e la forchetta fanno
pomeriggio e finiva la loro comparsa
in piena notte rel Rinascimento

e
Al usuo Gudi came velrinn per e ko
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