Clsarannoildjeconomisia e Cuoco LonpastE, e
giornaliste Metella Roneoni e Manila Benedet-
to, la serittrice Haria Bellantoni, e Lucia Amoru-
s0 del Movimento turismo del vino. [ finalist
cucineranno le proprie ricette “dozzinali® da-
vantiallagiuria, lefarannoassaggiarealoro, agli
chefdella masseria eacingue persone del pub-
hlico. Tutti sederanno intornoe a una tavola im-
bandita nello stile dellelocali Tavole disan Giu-
seppe. 1l pubblico assaggera a sua volta in un
trionfo epicuren di cucina dozzinale [le ricette
saranno presto raccolte inun libro). Ma, atten-
zione; «La cucina dozzinale non & di scarsa fat-
tura — conclude Lala — ma usa gli ingredienti
chesitrovanoin casa, figliadella tradizione, ma
anche capace di inventare, variare rispetto al
dogma delle nonnes.

E qui risiede la parola chia-
vediunmovimentochecusto-
disce le ave come un tesoro
preziosn. Ne sanno qualcosai
tre nipot di nonna Stella, Da-
rio, Ivan e Michele che hanno
cominciatoamandare in rete,
si Youtube la nonna che spie-
gava le ricette tipiche. Quasi
duecentomila i contatti e il
passo ulteriore éstata la vitto-

ria al concorso regionale Prin-
cipiAttivi. Nonnastella. comora
& un sito che raccoglie le ricette
della virtuosa novantatreenne.
al'intento— spiegano | tre ragazzi
— etrasformare il sitoin unaplcco-
la enciclopedia della cucina popo-
lareitaliana, contribuendo a salva-
reconoscenzee pratiche gastrono-
miche patrimonio di ogni famiglia
ma anche della tradiziones. Cuci-
na, divulgaeconservalatradizio-
nedialettale e culinaria da anni,
I'attore e regista teatrale Vito 5i-
gnorile, conisuoispettacolima
anche con i suoi libri, Ce se
mangeiosce? Madonnece cori-
see [Gelsorosso) il titolo del
piit recente, piccolo scrignodi
ricette baresi. Cunea-artista,
infine, Bice Perriniche deico-
lori e degli aromi mediterra-
nei ha fatto una gustosa filo-
sofia. Sonoingiro perlacitta
1suoivasettiarcobaleno con
ilmarchio Coloribo: salsadi
carote, cappuccio viola,
zucchine e salvia, barbabie-
tola, cucinate a crudo e pa-
storizzate con la pill antica
delle pratiche: quella della
salsa delle nonne [coloribo.
COMmYJ.
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Tutti pazz per le ricette
gh chef dellaportaaccanto
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“Becoil mio manifesto militante

DONPASTA

CERCO disvilupparein pochipun-
ti esemplificativi la filosofia, la
prassi e la cultura che c'@ dietro la
cucina familiare, che & alla base
della mia accurata ricerca di ga-
strofilosofo, studio che svolgo con
dedizione a pranzo e cena, Con
buona pace del mio fegato:

1) Ci farii na sarda, ci fatii .. nna
sarda e mezzu, versione dialettale
dellapitcorrettafrase napoletana:
se lavorimangi, se non lavori man-
gie bevi. Difronte al riduzionismo
culturale del nord oceidente, noi
del sud-oriente cl opponiamo, Con
una incessante opera di sano dol-
cefarniente.

2) Unaricettadel Sud habisogno
di tempo. Prendiamo il caso del
polpo in pignata. La flamma deve

conisegreti della gastrofilosofia”

andarlentaperchésesicucinafret-
tolosamente, il polpo non avra il
temmpo di cocere intra Wacqua soa
stessa, intrufolandosi nelle maglie

i susgygeripnento

“La cucina del Sad

& nemnica della ofia
Dgni pictanza va cotia
semmpre & fnoco lento®™

della patata. [lrisultato diun polpo
cottoin mena di tre ore e triste,

3) Acquai. Molto prima che difi-
liera corta, ho sentito parlare spes-

Donpasta svela cosa ¢’& dietro il suo approceio alla cucina: le tradizioni ereditate dallanonna.

so mia nonna del concetto dell'ac-
quai (qui, in italiano). Per fare la
passata di pomodoro la cosa piil
importante & il prodotto. [ pomo-
dori devono essere di qui, aldila di
aceguai  la fine del mondo, proba-
bilmente.

4) Per definire iina comunita mi
appoggio sul concetto filosofico di
parmigianadi melanzaneil 15ago-
sto s0tto i 40 gradi. Qualcuno do-
vrebbe spiegarmi la ragione mal-
sana che spinge una nonna ad ag-
giungere polpettine, mortadella e
uovolesso. L'uomosiprotegge gra-
zie alla comunita. Sioffre cio che si
ha, piti non hai pit ofli. Se siman-
gia in trenta, si cucina per trenta.
Trentapertrentafanovecentoper-
sone che possono mangiare, Non
deve restare niente, E peccato.
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