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fame aguzza
Pingegno” di
Andrea Perin,
Eleuthera,
128 pagine

L LIBRO

12 euro

MARIELLA TANZARELLA

OME reagire alla crisi econo-
mica e mangiare felici. Una
questione di so-
pravvivenza, da
quando e chiaro
che gli stipendi
non riescono
pitta garantircil
livello di benes-
sere preceden-
te. Curiosando
trale soluzionia
un problema
analogo trovate
dai nostri ante-
nati in tempo di
Guerra (la pri-
ma), il libro La
Jame aguzza
l'ingegno. Cuci-
na buona in
tempi difficili
dell’architetto
milanese An-
drea Perin offre
spunti per cene
corrette politi-
camente, eco-
nomicamente e

&

GLI INGREDIENT!
Riscopriamo labonta
della farina gialla,
anche peridolci,

e delle acciughe

L’originale proposta diun architetto cuoco milanese che ha raccolto in un volume cinquanta menti prelibati ma al risparmio

)

“Piatt1 ghiott1 a prezzi popolarn
Lemiericette controlacrist”

anche sul ver-

sante del gusto,

che non & se-

condario. E le-

gittima, anzi

esalta, unanuo-

va tendenza

(vedi fenomeni

come Davide

Oldani, chef

stellato ed “economico”): rispar-
miare sul costodel cibosenzaper-
dere in qualita.

Perin, comele & venutal'idea?

«Dalontano. Daquandofacevo
I'archeologo medievista e a furia
di scavarc coccimisono chicstoa
che cosa servivano».

Eallora?

«Poiché erano tutte stoviglie,
vasi, piatti, pentole, ho comincia-
to ainteressarmi al cibo, a partire
da quello del Medio Evo».

C’era qualcosa che apprezze-
remmo anche adesso?

«Le spezie, che oggiritroviamo
nella cucina etnica. Il cibo a quei
tempinonvariavadaunterritorio
all’altro, perché ovviamente ciso-
no documenti solo sulla cucina
deiricchi, dell’altra non importa-

&6
LE FONTI
Horielaborato le
pietanze trovate in
antichi ricettari
milanesi e emiliani

va a nessuno. E i ricchi volevano
cose preziose, ricercate, esotiche,
quindi tutte ugualin.

Come oggi.

«Gia. E cosi ho pensato di dare
spazio a quell’altra cucina. Ma
con un certo fastidio per laretori-
ca dei bei tempi andati: percio ho
voluto capire benela cucinadichi
non ha molto denaro, e ho scova-
to questi ricettari, quasi tutti re-
datti tra 'Emilia e la Lombardia,
conrnoltiaccenniaMilano. Il pro-
blema dinutrirsi oggi esiste anco-
ra, ma non si tratta piii tanto della
quantita quanto della qualita. La
scommessa € cucinare in modo
gustoso con cose semplicied eco-
nomichen».

E vero che lei ha sperimentato
tutte le 50 ricette proposte nel li-
bro conisuoi amici?

«Bsatto. Ci ho messo un po’ di
mesli, ma e stato anche divertente.
Prima erano unpo’allarmati all’i-
dea di piatti “poveri”, poi si sono
rilassati. E con i commenti, afine
pasto, emergevano i ricordi, i gu-
sti dell’infanzia, i racconti dei
nonni. Molto interessante».

Quali sono gli ingredienti pilt
utilizzati da questa cucina?

«Lafarinagialla, ancheperidol-
ci. Le acciughe. 1.’aceto. Per citar-

ne solo qualcunon.

Perdunavoltanonc’eranosol-
di ma c’era tempo. Oggi nessuno
pud stare in cucina tre ore come
norma: ci sono ricette veloci?

«Sl, perché c’era il ternpo mail
combustibile costava piit caro e
nonsisprecava. C'elazuppadifa-
rinaabbrustolita, chesifainun at-
timo, oppureil cuoretrifolato (po-
chioggimangianolefrattaglie). Ci
sono le polpettine ditonno, oide-
liziosimaccheronialle acciughe».

Che cosa pensa del cibo biolo-
gico?

«E giusto sceglierlo per motivi
etici, ma il suo vero merito e lari-
scoperta della stagionalitar».

Lericette che offrira oggiin de-
gustazione?

«Le preparerd io, con l'aiuto di
qualche amico: patate Risorgi-
mento, bottaggio di merluzzo,
cuore trifolato e dolce di farina
giallar.
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[— Storiaefomell

Lavitaprima
del carpaccio

GIANNIMURA

a miglior salsa del mondo &la fame, scris-
Lse Cervantes. Non ha ricetta ed & sempre

d'attualita. Ce lo ricorda questo volumet-
tocurato perFEléuthera (piccolaemaibanaleca-
saeditrice) daAndreaPerin. Non celo ricordas-
se, lo sapremmo ugualmente, basta avere occhi
pervedere.Inuovipoveri di Milano non hanno
le scarpe sfondate e la barbalunga, ma dignito-
sicappottiunpo'lisi. Arrivano quandoimerca-
tistanno smontando, raccolgono quelchesem-
bra ancorasalvabile. I tempi difficili evocati dal
titolo del libro sono i nostri ed erano quelli del-
le ricette del dottor Giuseppe Monti (Treves,
1917). Tempi di guerra. Perin ne ha selezionate
50 e le ha provate tutte, con gli amici. E qualcu-
no s'éstupito, all'assaggio: ma non sembra cu-
cina povera. Questione di intendersi. Una frit-
tata senza uova (ma con molte patate) non & di
certo cucina ricca. Pud piacere, avere una sua
logica e unasua dignita. Cucina povera, tral'al-
tro, & un'etichetta appiccicata sul vuoto. Cuci-
na dei poveri, semumai, di pura sopravvivenza,
cheimpiegavalepartimenoappetibilideibovi-
i e tanto pane bigio, polenta, rape, verze, pa-
tate, e minestre di brodo cotto con le ossa
(quando c'erano), e il pane raffernio costante-
mernte riciclato. E per il dessert torta di pane,
budino di pane e cioccolato.. C'e un pezzo di
Milano che tira la cinghia e non per motivi die-
tetici. E intanto escono tonnellate dilibri di cu-
cina e non sipud accendere un televisore senza
imbattersiin un cuoco che frulla e una condut-
trice che trilla. Il cibo & diventato, da necessita
cheera, piacere, statussymbol, moda. Trainon
pochi meriti del libro di Perin, quello di dire ad
alta voce che c'e un'altra faccia della medaglia,
un altro mondo oltre la tartare di tonno.
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