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GLI ETRUSCHI

GLI ETRUSCHI

Tremila anni fa il popolo 
degli Etruschi viveva 
soprattutto nell’Italia 
centrale. Nella fase di massima 
espansione il loro territorio 
si estendeva dalla pianura 
padana a Napoli. Proprio in 
quel periodo, nel V secolo 
a.C.,uno dei centri più grandi  
e importanti era tarquinia.

Grazie ai dipinti ed ai bassorilievi ritrovati nelle 
lussuose tombe, situate nelle grandi necropoli, 
abbiamo potuto ricostruire la loro storia.

Gli etruschi erano un grande popolo dedito 
ai commerci, all’agricoltura (principalmente 
coltivavano orzo, grano duro e tenero) 
e all’allevamento.
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Anche la caccia era molto importante. Anatre selvatiche, corvi e passeri 
per quanto riguardava la selvaggina da piuma mentre per quella da pelo 
i preferiti erano cinghiali, cervi, lepri, daini e caprioli.

… fionde.

Padre,
sono

pronto!

preparate
i cani!

Bel colpo!
Arthumes*
ha guidato

la tua mano!

un Ottimo esemplare,
Mettetela insieme

alle altre.

Il banchetto
di stasera sarà

degno della
nuova vitA che

festeG-
geremo!

Presa!

I vari animali venivano catturati
con l’aiuto di reti, cani, archi e…

*dea della caccia

Si,
padrone.

Infatti sua moglie ha dato alla 
luce il loro secondogenito pochi 
giorni prima e…
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...uno dei motivi per cui gli etruschi
organizzavano sontuosi banchetti
era proprio la nascita di un nuovo
membro della famiglia.

Sulla via del ritorno,
il gruppetto di cacciatori,
si ferma a comprare anche
alcuni pesci.

Ugualmente la pesca era vitale.
Avveniva in mare, nei laghi e nei fiumi.
Il pescato consisteva soprattutto
in tonni, orate, triglie, pesci spada,
murene, carpe, aragoste e molluschi.

Tutti gli animali, cacciati e acquistati in mattinata, 
verranno cucinati e offerti agli ospiti, e 
completeranno il menu già di per sé molto ricco.

Di cosa si tratta? Lo scopriremo tra poco. 
La spedizione è quasi arrivata a casa.

Veniva catturato con lenze,
fiocine o reti In base al tipo
di pesce ed al luogo in cui
avveniva la pesca.

Oppure per celebrare i defunti, 
per un matrimonio, per l’arrivo di un ospite 
importante o per rafforzare legami 
lavorativi e personali.

Il banchetto
di stasera sarà

degno della
nuova vitA che

festeG-
geremo!
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I fuochi della loro cucina sono stati
accesi prima dell’alba e si spegneranno
solo a sera quando gli invitati se ne
saranno andati.

Il capretto, oltre ad essere 
mangiato, veniva allevato 
insieme alle pecore. 
Il loro latte veniva 
utilizzato per la produzione 
di formaggi e il loro manto 
per la lana.

Oltre agli animali già nominati
venivano cucinati anche galline,
galli, ghiri, ricci e istrici.

La carne di manzo, invece,
non era diffusa perché
i buoi venivano utilizzati  
per il lavoro nei campi.

I servi stanno cuocendo cinghiale
allo spiedo e stufati di capretto e maiale.

bagna la carne
con la salsa,

è ancora troppo
secca.

Ci
aggiungo

altro
grasso?

No,
va bene così...
solo un po’
più di olio
e alloro.

padre,
dove sarà la mamma?

Devo raccontarle
cosa ho fatto!

Giusto!

Sarà
in cucina,

sai che vuole
controllare
ogni piatto!



GLI ETRUSCHI

A che
punto
siamo?

Le cipolle e le carote 
sono cotte. I piselli  

ho quasi finito  
di pulirli...

Perfetto!
Non dimenticarti di condire

le carote con il prezzemolo
ed il coriandolo...

Mi raccomando,
con le orate ed il tonno

mettete le bacche di mirto
ed il cumino.

Si,
padrona...

Madre,
madre!!

Ho cacciato
un’anatra!

Si,
con la fionda 

e...
Davvero?!

...Oh, La salsina
dolce!

Ah!
Niente salsine!

Né dolci né salate
né piccanti! Non si

mangia prima
di cena!
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Ah, Non si
mangia prima

di cena!

Anche se a Tarquinia erano
presenti diversi ceti sociali,
l’educazione era molto
simile. Il menu un po’ meno!

Ma
ho

fame!

Tra poco
tuo padre tornerà

dalla miniera
e mangeremo.

Adesso fammi
un favore e aggiungi
un po’ di ceci nella
minestra di farro.

Basta
così?

Sì...

Ora
mescola

bene.

Chissà
cosa mangeranno
a quel banchetto...
di sicuro non solo
focaccia e minestra!

Magari
faranno
anche

la pasta!

O l’Acquacotta, la zuppa
di verdure, le farinate
o le pappe con lenticchie,
fave e ceci. Questi erano  
i piatti tipici dei meno ricchi  
e degli schiavi.
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La giovane madre ha indovinato! 
Le ancelle stanno proprio 
iniziando a disporre 
gli ingredienti necessari 
sul tavolo.

Li mescoleranno fino a
creare un impasto solido...

...con un mattarello lo tireranno
fino a creare una sfoglia sottile...

...che verrà tagliata a strisce
grazie ad una rotella dentata e...

...infine faranno cuocere
il tutto in acqua bollente.

Una procedura, incredibilmente
moderna, dedotta da dei 
ritrovamenti avvenuti in una tomba 
etrusca nei pressi di Orvieto.

A parte avranno anche grattugiato
dell’ottimo formaggio di Luni
da aggiungere dopo la scolatura.

Gli invitati
sono nel triclinio

e sono già sdraiati sui Klinai.
Tra poco iniziamo

a servire!
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Infatti è tutto pronto. Manca solo 

il segnale del capo famiglia...

che il banchetto
abbia inizio!

...che puntualmente arriva.

Le prime portate sono varie insalate
con verdure cotte e crude.

Poi si passa agli arrosti  
di cacciagione e ai bolliti di carne.

L’anatra arrosto viene accolta  
con un grido di gioia da parte  
del giovane che l’ha cacciata.

Di seguito le orate, i tonni ed i frutti di mare.

Tutto da accompagnare con salse e focacce calde.



GLI ETRUSCHI
Il pasto continua sulle note del flauto doppio 
Aulos, del tamburello, della Lira e dalle 
movenze leggiadre delle danzatrici greche.

Immancabile è il vino. Contenuto  
nel Dinos, viene distribuito  
e sapientemente stemperato,  
con parti diverse di acqua  
per regolarne la robustezza,  
dal servo eletto “capo sala”.

Ad un certo punto uno degli 
invitati propone un brindisi.

Tra una portata e l’altra i servi
passano con alcune bacinelle
e fanno lavare le mani agli ospiti
con acqua profumata.

Al nuovo nato!
Perché Tinia* e i Penati**

veglino sempre
su di lui!

*Zeus, **defunti divenuti protettori 
della casa

Salute!

Infine i dolci.

Torte a base di uva, prugne e melagrane. 
Frittelle di farina, frutta secca e miele.

Schiacciate con uva, vari formaggi
con il miele e frutta fresca e secca.
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il ragazzo, preso dall’euforia per la festa
e dalla caccia del mattino, decide che è ora 
di assaggiare il vino per la prima volta.

Infatti avrà ancora tempo per partecipare
ad altri banchetti ma tempi duri si stanno
delineando all’orizzonte per il suo popolo.

Il periodo di massimo splendore
etrusco sta lentamente spegnendosi.
Così come questo banchetto.

Fermo, FIGLiO!
Sei ancora troppo piccolo

per assaggiare il vinum,
il tuo tempo

verrà. Riversalo.

Le battaglie con i siracusani, i celti 
e soprattutto l’impero romano porteranno  
gli etruschi, nel 100 a.C., a diventare 
a tutti gli effetti cittadini romani.

Una civiltà avanzatissima, con una cucina attuale,
variegata e di buon gusto, verrà completamente diluita,
perdendone per sempre il sapore originale, così come 
facevano loro quando il vino era troppo forte.



Il periodo di massimo splendore
etrusco sta lentamente spegnendosi.
Così come questo banchetto.

I ROMANI

La cucina etrusca influenzò molto quella romana che,
durante il periodo imperiale, visse il suo momento di massimo
splendore. Soprattutto a...

Roma. 90 d.C.

Questo, e tutto ciò che riguarda la cucina romana, lo sappiamo soprattutto
grazie al prezioso lavoro di Marco Gavio Apicio, cuoco e scrittore romano.

Gli etruschi insegnarono
al popolo romano perfino
a fare il pane che cambiò
da semplice focaccia con
cereali selvatici a quello
vero e proprio che
mangiamo ancora oggi.

A quei tempi ne esistevano
di tre tipi...

Il “plebeius o rusticus”
scuro, fatto con farina 
integrale e talvolta con
legumi, per i più poveri,
il “secundarius”, bianco
ma non finissimo e il “panis
candidus” con farina 
di grano senza crusca
e finissima.

Grazie,
Salve!

...ecco
la forma di
candidus.
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Non tutti, però, potevano permettersi di comprare del pane.
I poveri, che vivevano ai piani superiori delle Insule*, spendevano
quasi tutto per l’affitto quindi ogni mattina il loro menu
consisteva negli avanzi della cena precedente.

*tipiche palazzine romane

*zuppa di farro e fave

Ben diversa era lo ientaculum* per chi abitava
al primo piano dell’edificio. I benestanti.

Un po’ di puls fabata*...  ...del pane nero, cotto in casa,
e un pezzo di formaggio.

*prima colazione

*panettiere

Mamma,
cosa c’è 
di buono

oggi?

Per te c’è
del pane e delle
focacce calde

appena sfornate
dal pistor*,
del miele e
del latte.

Per me e tuo padre 
c’è del formaggio,

dei datteri, dei capperi
e delle olive

di Gaeta.

Non
abbuffarti
come al
solito!

Oggi è
il giorno del
banchetto,

vero?

Sì.
Prima però

devo
andare...
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...al Foro Boario
per contrattare

l’acquisto
di quei tori di cui

ti parlavo ieri.

*pranzo

E per
il prandium*?

Mi fermerò
alla caupona*
del greco...

*osteria

Però
non prendere

sempre la carne. Lì cucinano
bene anche il farro,

le uova e le
cipolle.

Va bene,
cara. Deciderò
sul momento.

Oste, prendo
Del mulsum*,

spiedini di carne,
un pezzo di formaggio,

olive e uva. Grazie!

*vino con miele e spezie

Poi andrò
alle terme...

...e, proprio lì accanto,
c’è un ottimo thermopolium*

dove servono una zuppa
di pesce squisita!

*tavola calda

D’accordo,
però mi raccomando,

ci aspettano alle
quattro. Non fare...

diamine,
è tardi!
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Ecco,
siamo in ritardo!

Sai quanto lo
detesto!

Scusami,
cara! Mi farò
perdonare...

Questo
banchetto è
importante.

Il tuo amico senatore
non ti ha invitato 

per chiudere quel
grosso affare?

Infatti chi era molto ricco e ricopriva incarichi
importanti invitava, quasi ogni pomeriggio,
amici e commensali nella propria domus*
per motivi oltre che culinari anche lavorativi o politici.

Appena varcato l’atrium*, gli invitati tolgono
i loro sandali ed indossano le solae, calzature
molto più comode, ed i servi li accolgono
donandogli corone di fiori.

Hai ragione.
Inoltre dovrebbe avermi

assegnato il posto
accanto al suo,

così potremo
discutere meglio...

* ricca abitazione cittadina

 Speriamo bene,
abbiamo bisogno

di sesterzi!

Prego,
gli ospiti possono

accedere al
triclinium**.

*atrio, **stanza per i banchetti

Tutti si sdraiano seguendo l’ordine deciso
dal padrone di casa. Il marito ha il posto
che desiderava, Lo occupa ed attende insieme
agli altri l’inizio del banchetto.

Prima delle portate gli schiavi servono il vino. Durante il pasto
ne verranno proposti tipi diversi... il Mulsum, il Falerno,
l’aglianico, il cecubo.

Benvenuti!
Sperando che tutto

possa essere di vostro
gradimento, anche se
non sarà all’altezza
della famosa cena

di Trimalcione*,
vi anticipo che...

*personaggio del Satyricon,
è un ricchissimo liberto che
imbandisce per i suoi amici 
uno spettacolare banchetto



*antipasto

...la Gustatio* sarà composta da ostriche, ricci di mare, asparagi, lucanicae
della Lucania, uova, tordi e lepri.

La prima mensa inizierà con
murene di Sicilia, orate, gamberi...

...triglie, rombi, sogliole e
ottimi naselli... tutto pescato
fresco arrivato oggi da Ostia...

...e continuerà con la selvaggina.
Fagiani con funghi boleti,
beccafichi, piccioni...

... una porchetta morbidissima, dei ghiri, un pasticcio
di pollo e del ficatum* di ottima qualità.

*fegato ingrassato con fichi o cucinato con fichi

Il tutto da condire
abbondantemente con
del buonissimo Garum*.
Buon appetito a tutti!

*salsa di interiora di pesce fermentate nel sale,
al sole. Era la salsa più usata per
accompagnare ogni piatto

Il banchetto è al suo culmine... si discute, ci si diverte
guardando i derisores*, si ascoltano musica ed i versi
proclamati dai poeti.

*buffoni
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Infine si giunge all’ultima parte... i dolci!
Sono a base di miele, datteri, frutta secca
e formaggio e vengono serviti...

Il banchetto giunge al termine. Dopo i saluti
e le ultime battute gli invitati tornano a casa 
prima che faccia buio.

Come
è andata?

Sì, anche se non
sono riuscita ad

assaggiare il ficatum
perché il vassoio

era troppo distante
dal mio posto...

Così domani
a colazione potrai

gustarli in santa pace
con nostro figlio!

infatti
Guarda cosa ho
fatto preparare

con il cibo
avanzato...

Una
sportula*!

Ah ah ah,
assolutamente!

...insieme a vere e proprie composizioni
architettoniche di frutta fresca.

Che
ne dici...
sono

perdonato?

*sacchetto di lino per gli avanzi

Abbiamo chiuso
un ottimo affare!

Ottimo come il cibo
che hanno
servito!



IL MEDIOEVO

Dopo la caduta dell’impero romano, nel 476 d.C.,
i mille anni successivi, conosciuti come medioevo,
furono considerati un periodo buio perché
caratterizzato da invasioni e paure. Ciò nonostante 
ci furono molti lampi che illuminarono questo periodo...

...ad esempio uno dei personaggi
più significativi e brillanti fu
Federico II di Svevia.

 L’ultimo castello che costruì divenne
un esempio di fusione tra cultura,
scienza e ricerca.

puglia, Castel del monte, 1250 d.C.

Anche la storia della cucina subì
un rallentamento, tant’è che in quell’epoca
non fu redatto nessun ricettario,
però avvennero comunque dei cambiamenti,
come vedremo tra poco.

I lavori
sono quasi

finiti.

Sì, mancano
ancora alcune

decorazioni in breccia
corallina e la rifinitura

della fontana.
Quando Federico

arriverà,
sarà contento!



Sì, ragazzo.
Prendi il cibo.
Abbiamo poco

tempo.

Hanno
suonato

la sosta?
Messeri,

venite. È quasi
pronto!

Cosa
ti ha preparato

tua madre?

Del pane
d’orzo con

radici e
cipolle...

Tu,
cos’hai?

Anche
oggi pecorino,
insalata e pane

di segale.

Hai sentito?
Anche gli ospiti

di Federico II iniziano
il loro pasto.

Di sicuro
saranno...

IL MEDIOEVO



...seduti su comode panche dietro
a un lungo tavolo imbandito.

Per iniziare gli verrà servita
una zuppa di aglio e zucca.

Bleah! L’aglio non mi piace!

Sbagli!
L’aglio fa molto bene

allo stomaco e
combatte la febbre.

Non come
la zuppa di cavolo

che ogni sera
ci preparano

le nostre
donne!

Inoltre verrà assaporata
con cucchiai di legno levigato.

Poi, ci sarà il piatto forte...
la carne!

IL MEDIOEVO



Come ben sai, una volta cotta,
è sempre dura come il cuoio
quindi, i nobili, la fanno
prima bollire...

 ... e poi arrostire.           
Se il motivo del banchetto
è speciale viene fatta anche
in crosta ovvero avvolta
in una pastella di pane
e poi cotta.

Chissà se
mai l’assaggerò?

Sento il suo profumo
già da qui!

Lo senti perché viene anche
sapientemente aromatizzata
con rosmarino, salvia, timo
e altre spezie. Oppure
spennellata con la salsa
agrodolce.

Come si fa
l’ agrodolce?

Si mischia aceto
agresto di uva
acerba, con succo
di limone e zucchero.

IL MEDIOEVO



Una volta servita, la carne
viene presa con le mani,
perché è già stata tagliata...

...e appoggiata su grosse fette
di pane usate come se fossero
piccoli vassoi.

Pane vero! fatto con farina
raffinata di frumento!
Non come il nostro!

Infine alcuni
pezzi,  intrisi di sugo,

vengono buttati
sotto il tavolo

insieme agli ossi...
per i cani!

E poi?

Si lavano le mani
in una bacinella d’acqua

profumata in modo da non
avere le dita scivolose...

 ...così da non far cadere le loro preziose coppe 
colme di vino, bianco o rosso. Loro non bevono
la semplice acqua come noi!

Quando
ha terminato potrebbe

passarmi la coppa,
mia signora?

IL MEDIOEVO



La ringrazio.

Aaaah!
Però niente

disseta come
l’acqua!

Forza,
la sosta
è finita!

Come fai
a sapere tutte
queste cose?

E’ una
lunga storia,

ragazzo. Forse
un giorno te

la racconterò.
Ora torniamo

al lavoro.

IL MEDIOEVO



E ora,
gentili commensali,

finalmente la portata
che tutti aspettavamo!

Come sapete uno
dei nostri commensali
è appena tornato da 

Palermo e ancora una
volta la sua generosità

lo contraddistingue.

Vi ringrazio,
messere, per cotanta

gentilezza e
ospitalità...

 Siamo noi
a doverla ringraziare
per averci portato...

...i dolci
di pasta di
mandorle! Che

vengano
serviti!

IL MEDIOEVO



mmm...
è buonissimo!

Con
cosa

vengono
fatti?

pasta
di mandorle

fatta con miele,
mandorle 
e albume
d’uovo

Sono
tipici della

festa di fine
Ramadan.

E’ un periodo sacro
di preghiera e di digiuno
per il popolo islamico
al termine del quale

festeggiano mangiando
vari cibi e... molti dolci!

Perdoni la mia
ignoranza,

cos’è il Ramadan?  A Palermo conosco
un anziano musulmano,
è il proprietario della

bottega dove ho
comprato queste delizie.

Ogni volta che
ci incontriamo mi

racconta una storia
del suo bis bis nonno

quando, in Sicilia,
la dominazione
musulmana era

molto più presente.

Affascinante,
mi racconti...

IL MEDIOEVO



GLI ARABI

Siamo a Palermo, intorno all’anno 1000 d.C.

Durante Id al-fitr*,
la festa di fine Ramadan...

...il suo bis bis nonno a quel tempo era un bambino
e con suo padre, come ormai da alcuni anni, 
scendeva in strada per i festeggiamenti.

*festa dell’interruzione

La festa iniziava al calare del sole,
come aveva precettato il Profeta.

Forza papà,
siamo in
ritardo!

Sayyid*,
datteri,

pistacchi?

No,
shukran**...

siamo di
fretta!

*signore **grazie

Costolette
d’agnello?

Con rosmarino
ed erba

cipollina!

No, no...
grazie! Yalla*,

manca
poco!

*andiamo



Dai che
sta per
iniziare...

...il teatro
delle ombre!

Cari bambini,
c’era una volta

un luogo chiamato
Termini Imerese.

era una zona
ricca di mulini a vento

che macinavano il grano
duro per creare

della pasta conosciuta
come vermicelli.

 In quel luogo sorgeva un
accampamento dell’armata araba.
Al generale che lo controllava
piacevano moltissimo i vermicelli

cucinati con le sarde.

Però c’era un problema...
le sarde emanavano un odore

così forte che copriva il sapore
del sugo e della pasta. Insomma,

puzzavano terribilmente!



Allora il generale
chiamò il cuoco del campo

e gli chiese di trovare una soluzione. 
Subito il cuciniere si mise al lavoro

e, come prima cosa, aggiunse 
del finocchietto selvatico.

Poi dei
chicchi d’uvetta,

alcuni pinoli,
ottimi contro le
intossicazioni,
e un pizzico di

zafferano.

Cucinò tutto insieme
e creò qualcosa di particolare.

Il nuovo sapore, più dolce
e orientaleggiante, si sposò 

perfettamente con il gusto originale 
di quel piatto semplice 

tipico dei pescatori.

Il generale
l’assaggiò e ne rimase

estasiato! Il cuoco ricevette tutti
gli onori e la sua ricetta passò

alla storia! Tant’è che i vermicelli
sarde e finocchietto vengono

mangiati ancora oggi!

?!

Eid Mubarak*!
Come stai?

Eid mubarak,
amico mio!

Abbastanza
bene, tu?

*buona festa



Molto bene,
Allah è generoso!

Tua moglie come sta?
Non è qui con te?

E’ a casa con
la figlia più piccola

che è crollata subito
dopo la cena.

Questo invece è
il mio figlio
più grande!

Salam!
Questo è il mio!

Salutatevi,
coraggio... Eid

mubarak!
Eid 

mubarak!

Guardando
tuo figlio mi sono

accorto che è da tanto
tempo che non ci vediamo...

come va il lavoro?

bah... Adesso lavoro
alla tonnara ma 

è un mestiere duro 
e mal pagato... i tuoi
commerci, invece?

Vanno molto bene,
grazie ad Allah!

Le viti, gli ulivi e i mandorli
anche quest’anno

hanno donato molto!

Sono
contento
per voi...

Vedrai,
le cose

cambieranno
anche per te.

Anche voi,
prima di uscire,

avete festeggiato
in casa?

Sì...



Come ogni anno
c’è stata la cena

con tutti i parenti.

Abbiamo mangiato gli arancini con riso,
zafferano, formaggio e piselli...

...i vermicelli, come quelli dello spettacolo,
con le sarde, pinoli e uvetta...

... il Cous Cous con le melanzane
e altre verdure, anche se a me
piace di più quello con il pesce!

Poi il montone con le olive, la cannella
ed i chiodi di garofano...

...le uova sode con
gli spinaci ed i cetrioli... Quante

cose!



In inverno mia madre avrebbe anche spremuto 
le arance o i limoni sulla neve per fare 
lo Sharbat, il sorbetto...

poi cucina i dolci! Soprattutto i cannoli, Fantastici!

Infine i datteri, le arance ed i fichi.

E voi?

Noi abbiamo mangiato una zuppa di lenticchie,
un poco di pollo e dei datteri.

E basta?

Sì...

…mmm…



Bambini volete
assaggiare due cose

buonissime?

Certo!

Venite
con me.

Ecco
qui!

Cosa
sono?

Sono stigghiole...
spiedini fatti di budella

di agnello con prezzemolo
e cipolla. Assaggiate

e vedrete!

E questa
la conoscete?

No! 

It’s 
cassata! 

Esatto!
Ricotta zuccherata di pecora,

pasta reale di mandorle,
limoni, arance e mandarini canditi.

Una vera delizia!

E tutto
buonissimo,

signore!
Shukran!

Shukran 
jazilan*!

Ah ah ah,
figurati!
Allah è

misericordioso
e anche noi

dobbiamo provare
ad esserlo!*grazie mille



Posso offrire una cosa
anche a te? Potremmo andare

in  quella taverna, mi han detto che
importano dell’ottimo vino zibibbo
direttamente da cap zibib in Tunisia

ma... non posso assaggiarlo...

giusto,
il Profeta vieta

gli alcoici...

prendiamo
del té con
la menta?

Perfetto,
Andiamo!

Aspetta!
Dove sono
i bambini?

 Eccoli!

Ah, siamo 
bloccati, amico mio!

chi li smuove
più da lì?!

Ah ah ah!
Hai ragione,

penso che dovremo 
aspettare un bel po’ 

prima di andare
a bere!

Così, tra spettacoli, musica e cibo, la festa durò
fino alla sera... del giorno successivo!
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Dopo aver ricevuto tutti quei doni
che lo avevano reso così felice,

il bis bis nonno decise che,
una volta cresciuto, avrebbe

donato anche lui la stessa gioia
agli altri creando e vendendo

dell’ottimo cibo!

Cosa che
il suo pro pro nipote

fa ancora adesso!

In effetti
quei dolci mi hanno
reso davvero felice!

Che bel
racconto,

mio signore,
queste storie
mi affascinanO
sempre... me ne

racconterà
delle altre?

Chissà...
Inshallah!

Come
scusi?

Se dio vorrà!
Buona notte
mia signora.

A domani,
messere...
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IL RINASCIMENTO

Terminato il Medioevo ci fu un periodo
di grandi innovazioni e scoperte.

Un arco di tempo compreso tra la scoperta
dell’America e la Rivoluzione francese...  
il Rinascimento!

Culla di quell’epoca fu Firenze.

La visitiamo nel 1770, quando un giovane
Wolfgang Amadeus Mozart, per la prima volta,
arrivò in Italia. Era stato invitato dal granduca
pietro Leopoldo per esibirsi nella Villa
del Poggio Imperiale.

IL RINASCIMENTO
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 I nostri
più sentiti

apprezzamenti,
Wolfgang!

La ringrazio
infinitamente,

altezza!

E complimenti
anche al
nostro
Nardini!

Servo
vostro,
altezza...

Onorevoli ospiti,
per concludere questa
accademia vi invitiamo

a degustare il piccolo
rinfresco preparato

per voi.

Sperando
possa incontrare

i vostri gusti!

IL RINASCIMENTO



Padre,
hai visto questa

forchetta? 
E’... strana!

Hai ragione.
A Salisburgo
non ne ho mai
viste fatte in

questo modo.

scusate,
permettete 
di spiegarle
il motivo...

Come ha giustamente
notato questo modello
ha quattro rebbi, o denti,

ma si tratta di un’invenzione
recente.

 Sicuramente avrà
già utilizzato quelle a due rebbi

dato che esistono ancor prima del 1300,
costruite appositamente per raccogliere

la pasta scivolosa e bollente.

Pensi che qui in Italia
la diffusione di questa
posata è stata molto

lenta a causa
dell’opposizione

della Chiesa.

Fino a pochi mesi
fa era ancora vietata
nei conventi perché

la sua forma ricorda
il forcone del

diavolo!

IL RINASCIMENTO
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Però, tra la forchetta a due rebbi e
quella a quattro, ci fu una via di mezzo...
quella a tre!

Fu Caterina de Medici, dopo le nozze con Enrico II,
che, nel 1533, la portò con sè in Francia insieme 
ad alcuni cuochi ed a varie ricette italiane.

Durante un banchetto si presentò con un astuccio.
Lo aprì e mostrò agli invitati increduli la nuova posata!
Ad adornare l’oggetto sul manico c’era anche lo stemma
dei Medici.

Suo figlio, Enrico III,
cercherà di renderne
obbligatorio l’uso a corte
in modo da “mangiare con
pulizia”, come disse lui stesso.

Infine, a napoli, Gennaro
spadaccini, ciambellano
alla corte di Ferdinando IV,
poco tempo fa l’ha resa come
quella che ora ha in mano.
Migliorando definitivamente
la presa dei “fili di pasta”.

Come potete
verificare è stata

un’intuizione
geniale!

IL RINASCIMENTO



Direi
di sì!

voi italiani siete
un popolo di inventori

straordinari!

Voi ci lusingate troppo,
però vi posso dar ragione se penso
che in passato ci furono altri esempi,

ancora più incredibili, di fusioni 
tra innovazioni tecniche e cucina.

Uno su tutti il matrimonio di un’altra donna
della famiglia Medici, Maria...

...con Enrico IV! Incredibilmente
assente ai festeggiamenti perché
partito per la guerra.

Era il 5 ottobre 1600.

Immaginate enormi statue 
di zucchero raffiguranti scene
di caccia, svariate bestie e
scene tratte da racconti epici...

...tovaglie decorate finemente
con motivi floreali e animali,
ogni volta che si macchiavano
venivano poste sopra di esse
altre pulite...

...tovaglioli bianchi, piegati in
modi superbi, che contenevano
al loro interno il coltello
senza punta, perché il cibo non
si infilza più, il cucchiaio e
l’ormai immancabile forchetta.

E molto altro ancora!
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tutto era allestito nella sala più grande di Palazzo Vecchio...
il salone dei 500!

Al tavolo principale presero posto la regina
e sei invitati tra cardinali, duchesse e granduchi.

Agli altri tavoli, che completavano il ferro
di cavallo, si misero trecento gentildonne.

Sul tavolo centrale si trovava persino un leone. 
Questo particolare lo tenga a mente,
ci torneremo...

IL RINASCIMENTO



Chiaramente, come ad ogni
banchetto che si rispetti,
c’erano degli inservienti con
un ruolo ben preciso, garanti
dell’arte del bel servire.

C’era lo Scalco, addetto
all’organizzazione del menu
ed alla sequenza delle 
portate in tavola.

Il più celebre
fu Cristoforo Messisbugo.

Lavorava alla corte di Ferrara
e nel 1549 pubblicò un volume

dedicato ai Banchetti...
un libro divenuto famoso.

C’era il trinciante, un artista
del taglio dei vari cibi. 
Li affetta seguendo un rituale 
ben preciso e li lascia cadere in 
un grande piatto da cui attingono 
i commensali.

Il coppiere, incaricato del
servizio dei vini ed il bottigliere,
che ha il compito di preparare
i vini nonché di fare credenza,
ovvero di assaggiare le bevande
anche per verificare l’assenza
di veleni.

I paggi, o valletti, che presentano
le pietanze ai commensali e
porgono loro l’acqua, in genere
profumata, per lavare le mani.

In questo caso c’erano 300
giovani suddivisi in squadre 
con colori diversi, comandati 
da 25 Caporali, aiutati da 25 Maestri
di Cucina!

Per ultimi, i cuochi. Non sono
mai molto considerati, infatti
durante i banchetti non si fanno
mai vedere in sala.

Comunque, anche loro, insieme
alle altre figure descritte
formano quello che viene
denominato l’“ufficio di bocca”!

Ma torniamo al banchetto nuziale ed al leone.
Quando la regina finalmente si sedette e,  
di conseguenza, anche tutti gli invitati...

…la fiera si aprì… 
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...ed emerse un’aquila a due teste che volò in cielo.
Dal suo petto cadde, sugli ospiti, una nevicata 
di gigli bianchi!

tutti rimasero estasiati!        

Anche quando l’aquila... volò via!

Das ist 
unglaublich!*

Non è ancora finita!
Ad un certo punto,

la sala piombò nell’oscurità
più totale e due

nuvole rosa
calarono dal cielo.

*è incredibile!, in tedesco

Sopra di esse due damigelle, vestite una da Giunone
e una da Pallade, cantarono in onore della regina.

Poi la luce tornò. Una tavola scomparve e si tramutò in un boschetto 
con viali, siepi, fontane e ornamenti di frutta e dolci.

C’erano anche degli uccellini,
addomesticati, che la regina
prese in mano.

IL RINASCIMENTO



Oltre a tutto questo ci furono le portate!

Pavoni
rivestiti.

Pasticci di cinghiali
a forma di cinghiali.

Pasticci di vitella
a forma di liocorno.

Tutti conditi con salsa 
a base di aceto, zucchero
e cannella!

La regina la adorava!

Lingue di bue adornate.

Pollastri ornati di pere.

torte di pan
di spagna adornate
con figurette.

IL RINASCIMENTO



Pasticci all’inglese
a forma di pesce.

Porchette ripiene.

Torte verdi alla milanese.

Anche gli spettatori, altri invitati alle nozze 
ma seduti su appositi palchi laterali, 
apprezzarono ogni servizio.

Ognuno mangiava dal proprio piatto. Come lei ben sa,
già a quel tempo, il Galateo imponeva una serie di regole
che la nobiltà tendeva ad osservare.

Poi si passò a vari formaggi tra
cui il raviggiolo e il marzolino.

Ai pasticcetti di tartufi.

Alle pere cotogne in gelo.

In totale vennero serviti 26 piatti freddi, 18 primi piatti caldi,  
10 secondi piatti caldi, formaggi, dolci e frutta!

IL RINASCIMENTO



...un banchetto
inimmaginabile! Amadeus,

ti sarebbe piaciuto
parteciparvi?...

…Wolfgang?!

Dove è andato?

Hai bisogno
di qualcosa?

IL RINASCIMENTO



I-io!?

No!

che cosa cerchi?  
non dovresti essere 

nell’altra sala in qualità 
di ospite d’onore?

stavo cercando i dolci,  
so che quelli italiani  
sono tanto rinomati  
ma non sono ancora  
stati serviti, quindi...

non sei un ragazzo 
molto paziente, 

vero?

Perché è così 
importante quel 

libro?
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Mmm...
Come fai a

comporre una
sinfonia?

Bé...
scrivo i

movimenti dei
vari strumenti
su dei fogli...

Poi quei
fogli serviranno
ad ogni singolo

componente
dell’orchestra,

giusto?

Esatto.

Bene.
Lo stesso

ragionamento
vale per creare

un ottimo
banchetto.

Suonando
tutti insieme

creeranno la
magia della

musica
sinfonica.

Ogni membro
della cucina deve saper

fare il proprio compito al meglio,
sia nel cucinare sia nel servire.

I libri di ricette sono
i nostri spartiti.

Se si rovinano
non sappiamo più come
continuare. Potremmo

improvvisare ma, per il nostro
pubblico, non sarebbe

la stessa cosa.

Secondo te
quali sono 

i compositori più
importanti?

Bè...
Haydn, Bach
e Händel.

Li ho anche
trascritti...

Ecco, vedi,
li hai addirittura copiati

per poter imparare!
Lo stesso facciamo noi

con i ricettari!

Per noi cuochi
ci sono stati tre grandi
gastronomi che hanno

creato tre libri
fondamentali...

IL RINASCIMENTO



Bartolomeo Sacchi, detto il Plàtina,
scrisse nel 1475 un libro in latino sui piaceri
della tavola e la salute, dove raccoglieva
anche le ricette di Maestro Martino. 
Il successo fu enorme e fu ristampato
in italiano, francese e tedesco.

Questa che ho in mano,
e che quasi mi hai bruciato,
ne è una copia.

Prima di lui ci fu Martino de’ Rossi,
detto Maestro Martino. Nato nel
Canton Ticino e cuoco del cardinale
Lodovico Trevisan a Roma scrisse,
nel 1460, il primo trattato di cucina
rinascimentale dal titolo
“Libro de arte coquinaria”.

Bartolomeo Scappi, cuoco personale
di papa Pio V. Scrisse una vera e propria
enciclopedia con più di 1000 ricette,
chiamata “L’Opera”, edita nel 1570,
con bellissimi disegni di cucine e attrezzi.

Grazie, ora mi è
tutto più chiaro!

IL RINASCIMENTO



Wolfgang,
cosa stai
facendo?!

per
portare  

le pietanze 
ci sono  
i paggi...

Padre, li assaggi!
Sono dolci di marzapane

coperti da un velo di
sale arabo! Me li ha donati

uno dei cuochi...
sono strepitosi!

Sale
arabo?
Cos’è?

E’ zucchero
di canna.

Viene chiamato
anche sale
dolce o,

il mio preferito,
polvere di

Cipro.

Delizioso!

IL RINASCIMENTO



Ma dove
eri finito?

Non si sparisce
senza dir

nulla!

Porgo le
mie più sentite

scuse, ero
in cucina a...
lezione di

musica!

In cucina?!

Ah ah ah!
Signorino Mozart,

voi sarete un
rivoluzionario!

IL RINASCIMENTO



In attesa degli innovativi capolavori del compositore austriaco,
in verità a partire dal 1700 la vera rivoluzione avvenne nella 
cucina. In quella europea e, soprattutto, in quella italiana.

Per poterla raccontare al meglio ci spostiamo
a Napoli, nel 1839, durante il regno delle due Sicilie.

Mi dica...
questi friarielli
sono freschi?
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Ci mancherebbe,
signora!

mmm...
sarà...

Or do 
you have 

potatoes?

Le migliori
di tutto il regno
delle due sicilie!

Guarda,
piccerillo, non sembrano

delle pepite d’oro?

Sai da dove
vengono?

N-non
saprei...



Provengono da molto lontano,
dalle montagne chiamate Ande.
Si trovano nell’America del sud.

Lì esisteva un popolo,
gli Inca, che
le coltivavano
nei terrazzamenti
creati attorno
alla loro città 
più grande,
Machu Picchu.

Quando giungeva il tempo
del raccolto, i tuberi venivano
puliti e lasciati ad essiccare
al sole.

Poi venivano pestati
fino a ridurli in farina
ed utilizzati per
diversi piatti.



Furono i Conquistadores spagnoli
a portare le patate in Europa ma in principio
non furono ben accolte a causa del loro
aspetto bitorzoluto...

...e del loro pessimo
sapore! Perché,
non conoscendo il modo
corretto di cucinarle,
venivano cotte insieme
alle loro foglie ed ai 
loro fiori... non sapevano 
che erano velenosi!

Però, a metà del 1500,
i Carmelitani Scalzi furono
tra i primi a superare
l’iniziale diffidenza ed
iniziarono a coltivarle 
in modo più intensivo...

...utilizzandole
come mangime
per gli animali.

Infine, dalla metà del 1700,
finalmente la patata venne apprezzata
da tutti e coltivata in molte varietà
diverse. Una di esse è quella che
hai in mano adesso.



Avrei anche
bisogno di

noccioline...

Abbiamo
le più croccanti

e grosse di tutta
la città!

Lo immagi-
navo...

Anche queste
vengono dalle
americhe, sa?

Me ne dia
un sacchetto,

grazie.

E dei
fagioli...

Uha,
di quelli conosco
anche la storia...
La vuoi sentire

piccerillo?

Sì!



allora ci dobbiamo spostare
in un’altra zona delle americhe,
il Messico! Più precisamente nella
città di un popolo chiamato Aztechi
che ha un nome complicato...
Tenochtitlàn!

In quel luogo, per millenni,
si sono coltivati i fagioli,
poi, grazie agli spagnoli ed  
ai portoghesi, nel 1500 sono
giunti anche a noi.

In verità, prima della scoperta
dell’America, sulle nostre tavole
si trovavano già dei cibi simili ai 
fagioli, Venivano chiamati “fagioli  
con l’occhio” e provenivano dall’Asia.

Però appartenevano
a tutt’altra specie
botanica.

 Invece le navi provenienti dalle coste
del Messico ci portarono quelli veri
come i Borlotti o i Cannellini.

sono quelli che sicuramente 
avrai già assaggiato nelle zuppe 
o nelle minestre che ti prepara
la mamma!



Ti piacciono
le zuppe?

Mica
tanto...

Ah ah ah!
Ci avrei

scommesso! Però fanno bene!
Mi da anche metà

di quella zucca...?

Subito!

E dei
Pomodori...

Ottimo!
Mele auree

per la
signora!

Cosa vuol
dire auree?

Dorate...

Hai ragione,
piccerillo,

ma per saperlo
bisogna partire

da molto
lontano...

Perché?
Sono
rossi!



...dobbiamo tornare
dal popolo azteco 
oppure dagli inca.

Entrambi li
coltivavano.

Come per le patate ed i fagioli 
anche i semi dei pomodori 
arrivarono in Europa 
attraverso l’oceano.
Le navi erano capitanate 
dal famoso militare Hernàn 
Cortés. Era il 1540.

Le prime piante che vennero coltivate
nel vecchio mondo davano frutti  
di color giallo da lì il nome “mela 
aurea” o “pomo d’oro”.



Inizialmente la pianta veniva utilizzata 
a scopo ornamentale, perché ritenuta 
non buona da mangiare.

In Italia venne coltivata
prima al nord, poi, dal 1600,
anche da noi al sud.

Ed è dalla nostra città
che nel 1694, Antonio Latini,
pubblicò il suo ricettario
“lo scalco alla moderna”...

...dove veniva descritta la ricetta
per la “salsa di pomodoro alla 
spagnuola”, prima ricetta ufficiale 
del sugo al pomodoro. Però... 
non era ancora abbinato alla pasta!



Ora conosci
anche tu il segreto
della mela dorata.

Altro? Ha della
marmellata

di fichi
d’india?

Certamente!

Ecco qui,
come quella
che faceva mia
nonna, che la
Beata Vergine

l’abbia in
gloria!

Sarà stata
la migliore
del regno.

Mi dia anche
due misure di
farina gialla.

Eccerto!

Subito!

Mamma...
da dove viene

la farina?

Dalle
pannocchie

di mais...

Anche
quelle vengono

dall’America?

…Yes…



Certo, piccerì!
Arrivano da Palenque! 
La città dei Maya!

Loro furono i primi a prendere
i chicchi ed essiccarli, o lessarli,
e trasformarli poi in farina.

Farina che poi veniva cotta,
come facciamo noi per
creare la polenta!

I Maya, inoltre, 
sfruttavano 
tutta la pianta.

con le spighe ed
i gambi preparavano
bevande alcooliche,
ricavavano lo zucchero 
e nutrivano gli animali.

mentre Con le foglie creavano
i tetti delle loro capanne e le
pannocchie, se non le macinavano,
venivano abbrustolite sul fuoco.



Il Granturco è divenuto il cibo
principale dei contadini del nord.

Però, per colpa di questa dieta quasi obbligata,
in questi anni si sono verificati molti casi di 
pellagra. Una malattia dovuta alla mancanza
di vitamina B.

come avrai capito non viene
certo dalla Turchia!

Da noi il mais è conosciuto anche
come “Granturco” dove il termine
turco serve per indicare l’origine
straniera.

Colombo lo ricevette in dono
dagli indios e nei primi anni del
1500 si diffuse in Europa e in Italia
a partire dal nostro regno.

Il nome Mais deriva da “Mahiz”.
Così lo chiamavano gli indigeni
che accolsero Cristoforo
Colombo sull’isola di Hispaniola.



Mi...mi
ammalerò
anche io?

Uha...
staje cheto, Piccerì!
la tua mamma sa che

è importante variare la dieta...
soprattutto se uno ne

ha la possibilità!

 A proposito...
perdoni la mia indiscrezione, signora...
come mai sta comprando tutti questi

ingredienti stranieri?

Ah, signora,
lo facesse a me una regalo

simile la mia signora!

Non si sa mai,
signore.

non si sa mai...

Preparo
una cena speciale,

tutta americana, per mio marito.
per il suo compleanno...

Questi peperoni
mi sembrano ottimi...

ne prendo dieci.

Anche
un mazzetto

di peperoncini!

Questi sono
piccanti veramente.

il loro sapore vi porterà
fino alla loro terra

d’origine...



...una terra che
abbiamo già evocato...
il Messico!

Anche i peperoncini erano coltivati
ed usati da millenni sia dai Maya 
sia dagli Inca.

Piacquero molto a Colombo che
li portò in Europa tornando 
dal suo primo viaggio, nel 1493.

In Italia si diffusero dopo
il 1570 anche se la Chiesa
era contraria...

Perché?



forse perché 
tengono lontano

il malocchio...

...e per chi
ha fede la
scarògna
non esiste.

Comunque
questo tienilo rinto

a’ sacca... non si
sa mai!

Bene,
mi sembra

ci sia
tutto!

Mamma,
manca il
tacchino!

Giusto!
Paghiamo  
e andiamo  

a prenderlo.

Ma signora,
stia pure qui.

Gennarì,
ce l’haì nu’
tacchìn?

Certò
ca’ sì!

Portarn
nu’ ppe a’
signora!

Mentre
aspettiamo vuoi sentire

anche la storia
del Tacchìn?

Certo!



...in Francia, “Coq d’indie” o “dinde”,
perché si pensava che Colombo
avesse scoperto le indie...

...in Inghilterra, “turkey”,
perché portato da alcuni
mercanti turchi...

... in alcune zone d’Italia “Dindo”
o più semplicemente “Tacchino” 
a causa del suo verso che
suonava come un “toc -toc”.

Venne chiamato in molti
modi diversi...

Ben presto si diffuse in tutta Europa
diventando protagonista di sontuosi
banchetti e raffigurato in preziosi
affreschi ed arazzi.

...mentre la carne
veniva cucinata.

...o per la preparazione
delle frecce...

Nel suo regno, il tacchino era allevato
per vari motivi. Per esempio le piume venivano
usate come ornamento...

allora Torniamo in Messico! Non dai Maya ma da 
un altro popolo... gli Aztechi. Più precisamente 
alla corte de loro più grande re... Montezuma!

Sempre grazie a Colombo,
che ricevette in dono da varie
tribù alcuni esemplari,
nel 1511 il tacchino giunse nel
vecchio continente.



Mentre
da noi è detto

anche
“Gallinazu”!

Sì... sì...
questo mercante
è un vero uomo
di spettacolo!

Ha anche
degli avocado  
o dei manghi?

Solo
qualche
mango...

Me ne
dia tre,
grazie.

E una
cassetta di
fragole...

Eh eh eh!
Hai visto
mamma?!

Ah,
queste sono
ottime con
il cacao!

Esatto,
ha anche
quello?

L’ultimo
sacchetto...

direttamente da
isla guanaja!

Da dove?



saranno i gesuiti e le suore messicane
di oaxaca che, nel 1585, raffineranno
la bevanda creando la cioccolata calda
dolce che anche noi beviamo.

ai marinai di colombo però non piacque
perchè era fredda, amara e piccante.

gli aztechi pestavano questi strani semi,
li lasciavano macerare per alcuni giorni in 
varie tazze, con acqua e spezie molto forti,
creando così una bevanda energetica.

…fave di cacao! 
per loro era 
un cibo sacro.

ERA IL 15 agosto 1502,
una delle caravelle 
di colombo si trovava 
al largo di un’isola, 
isla guanaja. Alcune 
piroghe si avvicinarono 
alla barca. gli indios 
portarono vari doni 
di benvenuto tra i quali 
spiccava una grande 
ciotola piena di...

eh eh eh!
mo ti spiego!



Ed è una vera
prelibatezza!

Quasi meglio della
cassata!

Infine
mi servirebbero

due ananas  
e della papaya.

Mi dispiace,
di ananas ne
ho uno solo.

Ce lo
faremo
bastare.

Per le
belle storie che
ci ha raccontato!

Ecco
a lei...

Signora,
è più del
dovuto!

Grazie
assai,

ce verimmo!



Non c’è regalo più bello
che cucinare per qualcuno!

Sarà una cena che rimarrà nella
memoria degli invitati e

di suo marito!

Coraggio,
prenda il ricettario di

Cavalcanti ed incominci.
se avrà bisogno,

sarò qui.

Dice che ce la farò?
Forse dovrei lasciare a lei

i fornelli, in fondo è lei il cuoco,
ed andare a decidere quale

vestito mettere...

Mettiamoci
subito al
lavoro.

Ecco
la spesa.

Ottimi
acquisti,
signora.



Fatto! che 
ne pensa? un lavoro

egregio!

La minestra
di fagioli freschi è speziata

ma non piccante.

I vermicelli con il sugo 
di pomodoro, anche se l’abbinamento 

sugo e pasta è una novità, 
sono cucinati esattamente come

descritti nel ricettario.

La polenta
‘ncasciata è densa
al punto giusto.

Il tacchino in umido
è cotto a puntino 

e le patate ed i piselli
sono ben dosati.



 I puparuoli gruosi
mbottunati emanano un buon
profumo ed il ripieno è dolce 

e saporito.

I formaggi abbinati
alla marmellata di fichi
d’india sono perfetti.

La frutta esotica
e le noccioline sono

ben presentate...

...e la cioccolata
calda ha una

buona densità.

 Il caffè forse è di
troppo ma nessun napoletano

rinuncerà mai ad una
tazzulella e cafè!

Ah ah ah!
Ha ragione!
La ringrazio

per tutto!

Ora sì che
può andare
a vestirsi.

Gli ospiti la
staranno

aspettando!



Udite.
La cena, tutta con piatti

con ingredienti provenienti
dalle americhe, è stata cucinata

dalla padrona di casa
per gli ospiti e, soprattutto,
per festeggiare suo marito.

Davvero?!

Sì papà,
stamattina siamo andati

a far le spese al mercato
di porta Nolana!

Mi scusi, la minestra di fagioli...

La ringrazio.



Mmm...
buonissima!

Buon
compleanno!



Era composta da impiegati, commercianti,
artigiani, notai, avvocati e professori.

Dopo la Rivoluzione francese, in Europa,
oltre alla nobiltà e al popolo contadino  
si sviluppò un terzo stato... la borghesia.

LA CUCINA BORGHESE 
E LA NASCITA DEI RISTORANTI

Torino, autunno 1891.
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...allora,
come va la vita

parigina?
Comme ci 

comme ça, 
mon cousin*…

*così così, cugino mio

LA CUCINA BORGHESE E LA NASCITA DEI RISTORANTI



Dopo quindici anni
che vivo e lavoro in Francia
è da qualche mese che un
ristorante concorrente

mi sta creando
dei problemi...

Ah sì?!
Spiegati
meglio.

Non sono molto
bravi ma riescono sempre
ad avere ottimi ingredienti

anche fuori stagione.
Bimbi,
non

bagnatevi!

Si,
madre!

Come
fanno?

Usano
cibi

conservati!

Tu es fou*!
Nel mio ristorante

non sporcherò mai i nostri
superbi piatti con
quelle porcherie!

Bé, usali
anche tu...

*tu sei pazzo

Ha
cominciato

lei!

Bambini,
cosa vi avevo

detto?!

Non
è vero!
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Madame, 
s’il vous 

plaît*!

Oh,
la ringrazio!

Vedi caro, è così
che si deve

fare...*prego

E’ un bel 
dilemma!
Fammici 

pensare...

però Questa mia 
presa di posizione 
mi sta costando 

molti clienti... non so 
cosa fare...

Comunque bando
alla tristezza,

oggi godiamoci dell’ottima
cucina italiana in famiglia!

sì!
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Buona giornata
signora, signori.
Potete lasciare
i vostri cappotti 

e i vostri cappelli
qui all’ingresso...

La ringrazio.

Oh, le menu! 
Merci.

li avete
Anche nel tuo
ristorante?

Accomodatevi
pure nella sala principale.

Sarò subito da voi.

Ah ah ah!
Bien sûr*, il menù
è nato in Francia!

Però,
in principio,

non erano come
questi, erano
affissi ad una

parete e...

*certamente
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Al termine del pasto, invece,
si iniziò a consegnare la
“carta di pagamento” da saldare
prima di uscire dal locale. 
Come accade ancora oggi.

Il menù, come già ti dicevo,
era scritto su un foglio,
incorniciato ed appeso
all’ingresso.

Il servizio non venne più fatto
al bancone o su tavolate comuni
ma su tavoli singoli apparecchiati
con cura.

I piatti divennero sempre
più raffinati, da gustare
in luoghi tranquilli 
e ben puliti.

Ai clienti serviva dei brodi ristoratori,
“i bouillon restaurant”, a base  
di carne, spezie e verdure...

...e dei piatti corposi come
il montone in salsa bianca.

Il successo fu immediato
ed Il suo stile fu imitato 
in tutta Parigi.

Per attirare la clientela fece dipingere sulla facciata
una citazione dal vangelo di San Matteo: “venite voi 
che siete affaticati e io vi ristorerò”.

Nel 1765 un certo monsieur
Boulanger aprì un locale
nei pressi del Louvre.

...aspetta. Procediamo con ordine.
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Queste novità
portarono anche ad un cambio

nelle abitudini, negli orari e
nel modo di servire il cibo

a tavola...

Cioè?!

In principio esisteva il servizio detto “alla francese”,
anche se veniva utilizzato in tutta Europa nei banchetti
di corte e nelle case nobiliari fino alla fine del 1700.

Le vivande venivano presentate tutte assieme,
su una tavola imbandita, da cui i commensali 
potevano scegliere i cibi desiderati.

Il servizio prevedeva di portare
le vivande a ciascun 
commensale porgendole 
da piatti di portata provenienti 
direttamente dalla cucina.

Questo ha successivamente creato
la consuetudine di “impiattare” le
vivande prima di servirle, cioè di
porgerle a ciascun commensale già
pronte e disposte sui singoli piatti.

Poi, poco tempo fa, a metà
del 1800, iniziò a diffondersi
un servizio, chiamato
“alla russa” in omaggio
a un suo promotore,
il principe Kurakin,
ambasciatore russo a Parigi.

Però, anche se adesso il servizio
è “alla russa” la moda gastronomica 
è dettata ancora dai francesi.

Quindi salse presenti in ogni piatto,
formaggi serviti alla fine del pasto...
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...ecco che,
lavorando insieme,

hanno creato qualcosa
di ancora più buono

 e saporito!
Non credi?

Ipotizziamo
che lo chef ha

cucinato questo
pezzo di pane...

Provo a
spiegarti.

Eh eh!

...e i menù,
come questo, 
però scritti 
in francese!

Anche i cuochi
italiani hanno studiato

in Francia, come d’altronde
ho fatto anche io.

Ora, infatti,
ci chiamiamo chef e

la squadra che lavora
con noi brigata,
dal francese

“brigade”.

Perché
devi lavorare con
qualcun altro se

sei uno chef bravo?
Non puoi fare

tutto tu?

...il sotto cuoco,
ora chiamato “sous chef”,

ha aggiunto il sale...

...e l’aiuto cuoco,
ora chiamato “Commis”,

ha aggiunto il pepe...

Oh, sì!
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Bien!
Torniamo a noi!

Cosa ordiniamo?

Hai visto
cosa c’è 

tra le prime
portate?

...la Bagna
Cauda!

Oh là là!
Saranno almeno

vent’anni che
non la mangio! Come potrei

dimenticarla...?

Ti ricordi
qual’era la
migliore?
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Muoviti!

Sì...
sì!
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...il Dian* è sul fuoco
e la Scionfetta** è piena.
La metto già sul tavolo?

Va bin...

*tegame di cottura in terracotta **scaldino di coccio

Mama,
stai pulendo
le acciughe?

Le metti
insieme

all’aglio? Esat!

solo quando lo
appendiamo in un sacchetto

legato alla camicia 
da notte...

Questo,
invece,

lo rompiamo,
lo tagliamo

e lo mettiamo
a cuocere

con le acciughe
nel Dian.

Sì, gli sto
togliendo il sale.

Vedi come son
belle grosse?

Queste si chiamano
“carne”...

ma L’aglio
non si usa

contro
i vermi?
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 Intingeremo
anche i peperoni,

le foglie delle prime
verze e i cardi gobbi.

Una delizia!

Verranno tagliati
e poi intinti crudi nella

salsa che resterà calda
perché appoggiata sopra

la Scionfetta.

E questi
cosa sono?

Sono
delle rape...
si chiamano
ciapinabò.

 Ora i tre
ingredienti si scioglieranno

insieme creando la salsa
più buona del mondo...

la Bagna Cauda!

Poi aggiungiamo
dell’olio d’oliva,

Senza sprecarlo, perché
è prezioso. Questo ci è
costato tre bottiglie

di vino!

Corri,
corri!
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Forza, forza...
prendete i bicchieri
che questa Barbera
aspetta solo noi!

Alle vigne
e a questa ottima

annata!

Scusateci,
siamo in
ritardo?

Ragazzi,
era ora!
Venite!
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*buon appetito

…bon aptit!*

Ora
preghiamo
insieme e...

Quest’anno
il raccolto è stato abbondante.

Il padrone ci ha premiato ed è stato
generoso così come è generosa 

e ricca questa tavola...

...che oggi verrà
condivisa anche
con un ospite di

passaggio.
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Tutto bene,
caro?

Sì, cara...
solo sapori
d’infanzia che
ritornano...

Per me
Panissa Vercellese,

grazie.

ma chérì*,
perché tradisci

così i nostri
ricordi?

La Bagna
Cauda è
troppo
pesante
per me...

*mia cara

Invece un piatto con riso, fagioli
e salame sotto grasso non lo è?!

 Bè...
anche quello è un piatto

della tradizione contadina,
no?

Allora
in onore dei

vecchi sapori...
Bagna Cauda

per tutti!
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No, no, 
E’ l’opposto.

sono lì proprio 
per non dimenticare a

chi appartenevano.

mmm...
non è come quella

che facevano i nostri
contadini ma è comunque

ottima!

su quel tavolo 
ci sono due oggetti,

li ha dimenticati
un signore?Padre?

Grazie. 

erano di un uomo 
molto importante.
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Un uomo che, anche se non
sapevo bene chi fosse,
mi affascinava...

Un uomo che vedevo alcune volte quando
venivo in questo stesso posto con i miei genitori.

...era Camillo Benso conte di Cavour!
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Cavour ne era ghiotto!

Si prepara con creste
di pollo, filetto di manzo,
aceto, marsala...

...Animelle e filoni 
di vitello, fegatini
di pollo, funghi
sott’olio.

E’ un altro
piatto tradizionale,

a base di carne.

Cos’è?

Ogni volta ordinava
degli agnolotti...

...conditi con il sugo
d’arrosto, come 
da tradizione...

...oppure la
Finanziera...
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Mio padre mi raccontava che il conte veniva al Cambio
quando c’era poca gente e aveva un tavolo personale,
quello sul quale hai notato gli occhiali ed il giornale.

A volte accadeva che, 
improvvisamente, non finiva il pasto. Si alzava.

Prendeva il suo giornale. Pagava, salutava  
e se ne andava.

LA CUCINA BORGHESE E LA NASCITA DEI RISTORANTI

100



Cavour amava la cucina
ma ancor più il suo paese!

Immediatamente se ne andò.
quel fazzoletto segnalava che era
richiesta la sua presenza nel suo studio.

... e mi accorsi che lo aveva
visto anche Cavour.

Lo vidi......da una finestra di palazzo Carignano
sventolava un fazzoletto.

Capii il perché di quel suo comportamento
quando durante un pasto mio padre 
mi fece notare che...
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Per cortesia,
porti anche delle

uova alla piemontese
per il signore.

Finanziera,
absolument*!
In onore di

Cavour!

Come
seconda portata
cosa gradite?

Cancelli
l’ordinazione, garçon*!

Pomodori in
autunno?!

Lascia fare...
fidati.

Ehm...
Cosa

faccio?
Tenga

l’ordine,
grazie!

*ragazzo

*assolutamente
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 Ehm...
chiedo

allo chef...

 Potrebbe
mostrarmi come

conservate i pomodori?
Sa, sono un collega.

Excusez-moi*…

Si?!

*scusi

*incredibile

 Incroyable*!
Sono ottime!

Coraggio!

...mmm....

Ecco
a lei le
uova...
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Superbe*!
Sapevo dell’esistenza di

queste scatolette ma fino
ad ora non credevo fosse

la soluzione migliore 
per mantenere i cibi!

Ecco a lei.

*meraviglioso

Le presento
anche il nostro

chef!

 Piacere!
Sa anche io ho
un ristorante...

a Parigi!

Ah,
la Ville Lumiere!

Purtroppo 
non ci sono mai

stato...

Se vuole
raccontarmi di questa

innovazione meravigliosa
ricambierò ospitandola

una settimana
a casa mia!
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Ordinerò
scatolette anche

per il mio ristorante
e vedremo chi si
aggiudicherà la

clientela più
numerosa!

Grazie mille
anche a te,

cugino! Mi hai fatto
aprire gli occhi, o
meglio, il palato!

Ah ah ah,
merci beaucoup!

Ci conti!

La tenga
e la porti in Francia!

Quando verrò a trovarla
mi darà qualcosa dal

suo restaurant!

E bon.
Mi scusi ma ora devo

tornare ai miei fornelli
o rischio di bruciare

qualcosa. Aspetti,
la scato-

letta?

quindi, nel 1875, 
Cirio si trasferì a Castellammare 

di Stabia dove iniziò ad inscatolare 
dei pomodori pelati. Da lì in poi, per 

la conservazione di alcuni 
cibi, cambiò tutto!

...utilizzando lo stesso metodo
inventato da Nicolas Appert nel 1795.

davanti ad una proposta
simile come potrei
sottrarmi?

Da quel che so
tutto ha inizio proprio
qui a Torino, nel 1856,
quando Francesco
Cirio, mise in scatola
dei piselli...

fu un successo!
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Prendiamo
il dolce?

Esatto!
E a noi non piace il formaggio!

Vogliamo il dolce! Madre,
dica qualcosa!

Ah ah ah!
Non sei

francese!

Ragazzini,
io sono francese!

E un francese finisce sempre
il pasto con del formaggio

non con lo zucchero!

Va bene... va bene...
Davanti a tanta insistenza

e allo sguardo di vostra madre
non posso che ricordami di essere

prima di tutto torinese...
e ai torinesi piacciono

i dolci!

Sìììì!
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Però, una volta arrivati davanti  
alla chiesa, non varcava la soglia insieme 
al Re ma...

Il conte aveva l’onore di accompagnare
la famiglia reale quando andavano a messa
al santuario della Consolata.

*molto bene, CARO CONTE, siamo pronti.

Très bien,
Cher Comte, nous

sommes prêts
à partir.*

Sapete, anche Cavour
ne era appassionato.

Ah ah ah,
esatto! anche 

se Più che i dolci
direi la cioc-

colata!
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...preferiva dirigersi verso un locale, 
Al Bicerin, dove si concedeva una pausa 
sorseggiando, appunto, un “bicerin”!

Una delizia composta da tre
ingredienti messi su tre 
strati... il caffè, la cioccolata 
calda e la panna liquida!

...accompagnandola 
con dei biscotti “bagnati”.

Cavour, però,
non era goloso solo

di cioccolata, leggendo
alcune note ufficiali
si è scoperto che...
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Per un costo totale di 2.547 lire e 60 
centesimi... un’enormità! Ma ne valse la pena!

... e una discreta quantità
di confetture, meringhette
e paste varie.

...37 chili di frutta caramellata...

...18 chili di
sorbetto...

Ordinò: 29 chili
di MarRon glacés...

 ...scrisse di suo pugno un ordine da
consegnare alla caffetteria Stratta,
una Pasticceria rinomata da cui si 
riforniva anche la casa reale.
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Mi scusi!
Ci può portare alcuni

gianduiotti?

Ah ah ah,
la parte del

tombeur de femmes*
non ti si addice

per niente!

d’accord, Dopo 
questo aneddoto c’è 

solo una cosa da fare!
Però lascerò alla nostra

dolce dama l’onore
di ordinare cotante

bontà!

Sì, madre!

Bambini,
non sporcatevi

con il cioccolato...

*dongiovanni
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Caro, tuo cugino
ti sta superando

nettamente...

Per me?!

...per ringraziarvi
di questa giornata avrei
pensato ad un piccolo

omaggio...

Sono passati
molti anni dall’ultima

volta che ci siamo
visti e...

Bene...
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Il libro
di Pellegrino Artusi,

grazie mille!

Infine,
complici alcuni bicchieri

di Nebbiolo, per esprimere
la mia più grande gratitudine
per l’insperata soluzione ai

miei problemi lavorativi...

...vorrei recitarvi
alcuni versi di una poesia

contenuta nel libro...

Per essere state
scritte da un commerciante
di sete sono logicamente 
semplici ma assolutamente

interessanti! Spero 
ti piacerà!

Ne ho regalato
una copia anche a mia

moglie e ora non fa altro
che sperimentare 
le varie ricette.

Davvero?!
Da quand’è che

sei diventato così
poetic-

Zitto...
e ascoltiamo!
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...Voglion
esser le pance
accomodate!

E prima
che s’accomodin

le teste...

Cominciano
e finiscono con
grandi pappate.

Tutte
le feste.

Tutte
le società.

LA CUCINA BORGHESE E LA NASCITA DEI RISTORANTI



Non è
mai troppo

tardi, caro...

Vede
che ho

imparato?

Prego
signora.

*buona idea

Ah ah ah!
Bonne idée*, cugino mio!

Paghiamo e usciamo.
Si è alzata anche

la nebbia!

Bene,
ora che ne dite

di fare una
passeggiata

digestiva in città
in compagnia
del poeta?

Merci,
merci bEAU-

COUP!
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Il periodo compreso tra la fine del 1800
e gli inizi del 1900 venne chiamato la Belle 
Époque, l’ Epoca Bella. Bella perché fu un periodo colmo

di invenzioni e di progressi nella 
scienza, nella tecnica e nella cucina.

Poi arrivò il 1914 e nessuno avrebbe
mai potuto immaginare cosa sarebbe 
accaduto negli anni a venire.

LA CUCINA BORGHESE E LA NASCITA DEI RISTORANTI
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...eravamo lì
con la divisione

alpina taurinense...

Tu
quale
sei?

Eccomi!

Perché
tenevi il mestolo

appeso alla
camicia?

Bé...
ero il cuoco
e mi dava un
certo tono,

no?

Ah,
sì sì!
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Siccome
al fronte il cibo

era sempre uguale e
di pessima qualità...

...la tua
bis nonna mi
inviava delle

ricette...

Queste!
Erano scritte da

Petronilla, nome d’arte 
di Amalia Moretti Foggia,

per la sua rubrica
“tra i fornelli” pubblicata

sulla Domenica
del Corriere...

Riuscivi
a farle?

Eh eh, no!
Anche se erano

semplici,
mancavano

sempre
gli ingredienti!
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Cosa
cucinavi?

Di solito
il menu comprendeva

pasta con fagioli,
minestre varie e del
brodo al sapore

di lesso.

Tutti piatti
che in qualche modo

calmavano i morsi della
fame ma terribili dal punto

di vista gastronomico...
se pensi che quelli erano

i tempi della cucina
futurista!

Di cosa?
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Era un movimento,
a metà strada tra lo scherzo

e l’innovazione, creato da
Filippo Tommaso Marinetti,

che voleva eliminare la pastasciutta,
la forchetta, il coltello,
i condimenti tradizionali e
incoraggiava l’abbinamento

tra piatti, musica, poesia e profumi!
Ecco, non proprio un pasto

degli alpini di allora!

Questo era
il loro manifesto,
pubblicato proprio

da Marinetti nel
dicembre del 1930.

Scrisse anche
questo libro che
conteneva molte

ricette stravaganti
come...

Il “svegliastomaco”
con ananas e sardine.

il salame crudo
spellato messo a bagno
in caffè espresso con

aggiunta di acqua
di colonia.

la mela tagliata
in due con dentro una
cotoletta di merluzzo,
il tutto fiammeggiato

con del rum.
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 I futuristi
tentarono anche

di italianizzare alcune parole
straniere legate alla cucina.

Vuoi provare a
riconoscerle?

Certo!

Cos’era
il peralzarsi?

Qualcosa
che ti aiuta ad

alzarti da
tavola?

 Eh eh eh,
più o meno...

era il dessert!
Invece, la
Polibibita?

Una bevanda
energetica?

Era il
cocktail!
Questa è

abbastanza
facile... il
Pranzoal-

sole?

Un pasto
all’aperto...

il pic nic!

Bravo!
E per ultimo...
il tramezzino?

Ehm...
il tramezzino,

no?!

Esatto!
Questo termine
è arrivato fino

a noi! Per fortuna
solo quello!
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Anche
tuo papà era

un cuoco militare,
vero?

Sì. Anche se
ero piccolo ricordo
la festa che facemmo
quando tornò dalla

grande guerra.

La felicità,
però, finì presto perché

le difficoltà da affrontare
furono molte. Allora non
lo sapevamo ma sarebbero

continuate ancora per
molto tempo.

Mi ricorderò sempre un dialogo con mia madre...

Mamma,
vorrei mangiare

l’uovo.

Lo sai...
prima si finisce 

la polenta attorno 
e solo dopo

si mangia l’uovo!

Erano tempi davvero duri.

Però, nonostante
i molti sacrifici, i miei genitori

decisero di trasformare
una casa diroccata in un’osteria...

la Colombéra*!

Quella che
poi avreste gestito
tu e la bis nonna?

Già, Pensa che lei voleva
cambiarle il nome in “quisibeve”,

il termine con cui i futuristi
volevano chiamare i Bar! Mi opposi

fermamente e per una volta
l’ebbi vinta, eh eh eh!

*la colombaia.
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Costruirono
la Colombera perché,

oltre alla possibilità di avviare
un’attività che avrebbe portato

dei soldi in casa, furono
ispirati da un libro...

Dove
l’ho

messo?

Eccolo!
E’ un libro di ricette

scritto da Pellegrino Artusi.
pensa che dopo oltre un secolo

dalla prima pubblicazione è
ancora oggi vendutissimo!

Anche se,
agli inizi del ‘900,
c’erano altri due

ricettari importanti...
quello di Vittorio Agnetti

e quello di Alberto
Cougnet ma, come
diceva mia madre...
buoni per i cuochi

ma non per
le massaie!

Quando
inaugurammo l’osteria
mio fratello maggiore

regalò ai nostri genitori
un altro libro, quello

di Ada Boni “Il Talismano
della Felicità”.

Anche se era,
ed è ancora oggi,

un classico regalo per i matrimoni.
Mio fratello è sempre stato

un tipo particolare.

Eccoli qui!
Fai attenzione a sfogliarli

perché sono tutte
prime edizioni.
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All’epoca
c’erano altre
pubblicazioni?

Nel 1931 venne
pubblicata la prima guida

del Touring Club che
illustrava con precisione
tutti i piatti tipici regionali.

E’ questa qui...

Bella!

queste, invece,
sono le mie

riviste preferite!

sono copie
degli anni ’30. Dal 1945

al ‘52 sospesero
la diffusione,

a causa della guerra,
poi la ripresero 

e continuò fino ai
giorni nostri.

Quanti volumi!
Anche se ci son state

due guerre mondiali sembra
che non si vivesse poi così

male ai tuoi tempi...
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Tanti libri,
hai ragione, ma la maggior
parte della popolazione

non sapeva neppure
leggere!

In verità
la situazione in Italia

era terribile. Soprattutto
durante la dittatura.

Nel 1940 venne creata
la tessera annonaria che ti dava 
la possibilità di comprare il pane 
che ormai scarseggiava e quello 

che si trovava era fatto solo
con un miscuglio di cereali.

Carne, burro,
uova erano praticamente

introvabili.

I cibi si barattavano.
Uova in cambio di pane  
e altri scambi simili...

A causa dell ’autarchia
fascista si consumavano solo merci 

italiane quindi molti prodotti 
non si trovavano proprio. 

Tutto era controllato 
dallo stato.

Non c’era
neanche il
gelato?

Ah ah ah!
No, però se ci fosse
stato sarebbe stato

bellissimo!
C’era solo

grano e riso!
Gestito dall’ente

nazionale risi
di Vercelli.
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Purtroppo
quando ero al fronte
sapevo solo qualcosa

della situazione generale
del paese, la bis nonna
non mi scriveva tutto...

Perché?

C’era
la censura!

Non potevi scrivere
quello che volevi.

Dovevi mentire
e dire che tutto

andava bene.

Terribile!

Già...

Comunque,
dopo il periodo sulle Alpi

venni spedito in Albania dove
mi ferii ad una gamba per colpa

di una granata. Quindi...
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...tornai a casa.
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Facemmo anche noi molti sacrifici
ma riuscimmo a tenere aperta la Colombéra.

I nostri clienti erano militari, gente di passaggio
e i pochi del paese che potevano permetterselo.

Cucinavamo... ...il cotechino cotto 
nella cenere...

...la gallina e
il coniglio in umido...

...pasta e fagioli...

...e come dolce una ciambella
fatta con burro, zucchero 
e la biga, ovvero lievito di 
birra. Veniva cotta anche lei 
nella cenere.

Erano tutti piatti
tipici delle cascine.
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...la gallina e
il coniglio in umido...

Poi
ci fu la

 Liberazione.

Nonno...?

Sai,
era lei la

vera cuoca...
anche in
osteria!
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 Ecco...
per tornare

alla Colombera,
come andarono

gli anni
successivi?

Ah, per
quelli chiedilo
direttamente ai

tuoi nonni. Sono più
giovani e sicuramente
si ricordano molto

meglio di me!
Eh eh eh!

Ah ah ah!
Va bene!

Grazie mille,
nonno!

La ricerca 
per la scuola

è iniziata
benissimo!

Ah, figurati,
le grazie le fanno

i santi! Salutami
mio figlio!

Certo!

Ci vediamo
presto!

Sai dove
trovarmi!
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Caro,

vuoi dell’altro
gelato?

Temi
che tornerà
a casa con

la fame?

E’ incredibile
come più passa

il tempo più tu diventi
insensibile!

Ah ah ah!
Grazie nonna,
sono a posto

così!

Allora,
spiegaci bene...

per il tuo compito
sulla cucina italiana cosa
vuoi che ti raccontiamo?
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Il nonno,
che vi saluta,

mi ha raccontato
della nascita dell’osteria

e dei tempi della
guerra.

Mi piacerebbe
sapere cosa accadde dopo,
dagli anni cinquanta in poi...

Bè, in quegli anni
conobbi la nonna,

ci sposammo e lavorammo
alla Colombéra insieme

con mio padre, finché
la sua gamba glielo

permise.

In quel periodo,
in Italia, iniziò il famoso
“miracolo economico”

che portò ad una forte
crescita dell’economia 
e un graduale sviluppo

tecnologico.

Anche noi,
nel nostro piccolo,

riuscimmo a beneficiare di questa
evoluzione perché le famiglie sempre
più benestanti iniziarono a mangiare

sempre più fuori casa.



i  ristoranti  
nascevano come funghi 

e noi ci adattammo 
trasformando l’osteria  

in una trattoria...
non era un 
ristorante?

mmm...
in effetti lo era. 

Grazie, cara...
Son 
qui 

apposta.

ah ah ah!

comunque,  
sfruttando gli ortaggi 

del nostro orto... ...e gli ingredienti di 
prima scelta portati 

direttamente dai 
produttori

…aggiornammo
il menu con i piatti  

più richiesti di quegli 
anni come...
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...i tortellini con la panna...

...le lasagne alla bolognese...

...il pollo arrosto...

...il filetto alla Rossini...

...la sogliola alla mugnaia...

...la zuppa inglese...

...e la coppa del nonno!

Riuscimmo ad avere anche il gelato
più ambito perché, cavalcando l’onda
del boom economico, avevamo comprato,
a rate, uno dei primi congelatori!



La cosa funzionò,
i clienti venivano sempre

più numerosi e avemmo anche
un ospite speciale.

Era il 1955...

No,
era il ’52...

Giusto!
Grazie ancora,

cara!

Ah,
se non ci
fossi io...

Eh eh eh!

Era un giornalista che stava seguendo il Giro  
d’Italia che quell’anno passò proprio davanti a noi!
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Si chiamava Orio Vergani. Dopo che il gruppo di ciclisti attraversò il paese...

...venne a mangiare da noi.
Parlando con lui 
scoprimmo che, oltre che di 
sport, era anche un grande
appassionato di cucina!

Infatti nel luglio dell’anno
successivo, a Milano, insieme
ad alcuni nomi prestigiosi
delle arti e dell’industria,
fondò l’Accademia Italiana
della Cucina!

Volevano tutelare,
migliorare e valorizzare
la cultura del cibo italiano.
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Infatti, nel 1961, 
pubblicarono la prima

guida italiana ai ristoranti e alle
trattorie d’Italia. Piatti tipici

compresi.
Questa copia

ce la inviarono
proprio loro.

Tra i 1300
locali recensiti

scoprimmo che misero
anche il nostro!

Che bello!

Ci furono altre
cose interessanti
che vi accaddero
negli anni ‘50?
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Verso la fine del decennio riuscimmo
a mettere un televisore, comprato
anche quello a rate, nella sala
principale del ristorante.

In modo
da avere più clientela

facendo vedere
le partite?

Non proprio,
non era come adesso.
Le partite trasmesse

erano poche ma,
direi, epiche.

Per esempio nel ‘58
guardammo il mondiale
di calcio in Svezia dove
vedemmo per la prima
volta Pelè!

Però già nel ‘57
i clienti venivano da noi
per guardare alcune

trasmissioni come
il Festival di San Remo,

dove vinse Villa,
o il mio programma
culinario preferito

di allora...
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...“Viaggio lungo la valle del Po
alla ricerca dei cibi genuini”.

Era molto bello perché scoprivi molti
piatti nuovi e tante tradizioni. Durò 
dodici puntate con la regia e la 
conduzione di Mario Soldati...

...il regista de
“La Provinciale”.

Caro, te lo ricordi
quel film?

Mi ricordo
la Lollobrigida!

La chi?

Gina
Lollobrigida,

un’attrice
dell’epoca...

Una meraviglia
dell’epoca,
vorrai dire!

Ah,
sei

incorreg-
gibile!
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Poi arrivarono
gli anni ‘60 e vennero

commercializzati una serie
di nuovi prodotti

come...

...le sottilette... ...i bastoncini di merluzzo
surgelati della Findus...

...il Cornetto, nato  
a Napoli dal Gelataio
Spica e poi reso 
famoso dall’Algida...

... e nel 1964 la Nutella, in sostituzione
della Supercrema già in vendita nel ‘51.
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Come avrai capito per noi le cose andavano
sempre meglio tant’è che comprai addirittura
una Fiat 500, chiaramente a rate, con la 
quale andammo a mangiare in vari ristoranti 
scoperti leggendo la guida dell’Accademia  
e guardando i programmi televisivi.

Ben presto il nostro 
menu si arricchì dei piatti 
che assaggiavamo come...

...le tagliatelle paglia e fieno... ...la pasta alle tre P... prosciutto, piselli e panna...

...le farfalle al caviale... ...ed il cocktail di scampi.

Tutti cibi che divennero
simbolo degli anni ’60.

Comprammo anche alcune damigiane di 
Vernaccia di San Gimignano che nel ’66 era 
divenuto il primo vino ad ottenere la DOC,  
la denominazione di origine controllata.
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Ah, quasi dimenticavo...
sempre nel ‘57 uscì la prima

guida completa Michelin ai Ristoranti
d’Italia. Tesoro, se vuoi vederla,

la puoi prendere tu
dalla libreria?

Certo!

E’ questa?

 Esatto!

A proposito
di guide Michelin,

conosci
Paul Bocuse?

No,
chi

sarebbe?



Era un cuoco francese, uno tra 
gli  esponenti più importanti della
nouvelle cuisine, la “nuova 
cucina”, nata in Francia nel 1973...

...la quale rivoluzionò l’approccio di tanti 
chef che abbandonarono la tradizione 
per creare una nuova gastronomia.

Il suo ristorante, a Collonges-Au-Mont-D’or, vicino a Lione,
si è aggiudicato le prestigiose tre stelle Michelin per 
cinquant’anni, consecutivamente!
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La nouvelle cuisine aveva 
delle regole ben precise. Ad 
esempio si utilizzavano solo 
prodotti freschi provenienti 
da orti o da mercati.

i cibi venivano cotti rapidamente,
lavorati il meno possibile...

...e conditi con erbe aromatiche
fresche e non con pesanti salse.

I piatti erano poco elaborati
e non dovevano aver bisogno
di lunghe preparazioni.
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inoltre le porzioni dovevano 
esser ridotte e le portate limitate

però era molto importante la presentazione 
dei piatti e l’aspetto degli ingredienti

apparvero sui tavoli anche pietanze con ingredienti 
poco usati fino ad allora come i kiwi e la rucola...

... e tra i dolci 
fece il suo 
ingresso la 
panna cotta.

buona!
certo!

anche se tutto questo 
portò ad un aumento 
dei prezzi! cosa che 

però non frenò i 
clienti che seguirono 

la nuova moda

però, i ristoranti normali,  
come il nostro, risentirono  

di questa nuova tendenza anche  
se si raggiunse abbastanza  

presto ad un equilibrio tra le  
due realtà gastronomiche.
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A proposito
di cuochi famosi,

fu proprio negli anni
settanta che la gente
iniziò a conoscerli e
ad identificarli come

vere e proprie
stelle.

Da noi
il più conosciuto

fu certamente
Gualtiero Marchesi.

Se mi
ricordo bene

dovrebbe esserci
una sua foto su
questo numero

di Cucina
italiana...

Ah, si...
Eccolo!
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provammo a cambiare

alcuni ingredienti seguendo
la nouvelle cuisine però non

ottenemmo grandi
risultati...

...quindi
vivemmo quegli

anni di innovazione
e ribellione...

...mettendo
un juke box nel locale!
Tua madre, da bambina,

ci ballava accanto
ore ed ore.

Questa è
mia mamma?

E’ irriconoscibile!
Ah ah ah!

Cambiammo
anche il televisore.

Comprammo, non più a rate,
un modello simile a

questo.

Televisore
nuovo,

nuovi programmi
da guardare!
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Infatti nel 1974 Luigi
Veronelli, esperto di 
vini e di cucina, con 
l’attrice Ave Ninchi 
conducevano...

...la prima rubrica televisiva 
di cucina “A tavola alle 7”.

Mentre nel 1979 la cantante Wilma de 
Angelis, su Telemontecarlo, presentava 
la rubrica “Telemenu”...

...che poi cambiò il nome  
in “Sale, Pepe e Fantasia”.

Un successo
che andò in onda
per diciott’anni!
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Oh, no!

Scusate!

Su, su...
non fa
niente...

Anzi,
senza farlo apposta,

hai centrato un libro uscito
proprio in quel periodo...

...questa è la
guida di Veronelli

del 1978.

e Ci dovrebbe
essere anche...

Eccola! La guida
dell’Espresso uscita

nel ’79. Come avrai notato
erano anni di grande

interesse per il
nostro settore.



Esatto!
Dopo questi volumi

ci furono altri cambiamenti
e novità ma, forse,

non erano più i nostri tempi.
Sei d’accordo

cara?

Certo!
Infatti agli inizi

degli anni ottanta  
tua madre  
si sposò...

...e insieme
a tuo padre lavorarono

alla Colombera
con noi.

Dopo qualche anno
gli cedemmo i fornelli!

 Se chiederai a loro sicuramente
ti racconteranno tutti i dettagli.

Giusto, torno subito a casa! 
Grazie di tutto!
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Mamma?

Sono
qui!

Ciao!
Come è
andata

dai nonni?

Benissimo! Mi hanno
raccontato un sacco
di cose! Dalla nascita

dell’osteria fino a quando
tu e papà avete iniziato 
a lavorare con loro.

Ah,
gli anni
ottanta!

 Esatto!
In quel periodo
la cucina italiana
cambiò ancora?
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Direi di sì, nacquero i primi fast food! Nelle città italiane iniziavano 
ad aprire le prime succursali 
delle grandi catene straniere 
come i McDonald’s...

...mentre nei paesi nascevano
delle copie ridotte di quelli cittadini.

 Anche da noi ne aprirono uno ed io e tuo padre
ci andavamo spesso, come tutti i giovani del paese.

Cosa
mangiavate?

Quello
che oggi ti
piace tanto!

Hamburger, panini imbottiti...

 ... pollo fritto...

 ... e patatine.

Tutti accompagnati con le salse!



IL NOVECENTO E LA CUCINA DI OGGI

Wow!

Un bel
cambio

rispetto
ai piatti

tradizionali!

Già!
Allora, come oggi,
i ritmi giornalieri

erano sempre
più frenetici...

...quindi
cambiò anche

il modo di consumare
quel cibo... o davanti 

ad un bancone  
o seduti in auto.

Per questo
venne chiamato

fast food.

Cioè
cibo

veloce?

Esatto!
Però, per mantenere

un costo basso in alcuni
casi i prodotti erano,

e alcuni lo sono ancora,
di scarsa qualità e

contenenti molti
grassi e zuccheri.

Qualcuno
lo definisce
addirittura

“cibo spazzatura”.

Quindi...
non bisogna
mangiarne
troppo!

 Infatti,
già allora,

nacquero delle
alternative. Passami
il tablet, per favore,

è nella cesta...
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Ad esempio,
Carlo Petrini, nel 1986,

creò l’associazione culturale
ArciGola-Slow Food a Bra,

in Piemonte.

La loro idea era,
e lo è ancora oggi,

riscoprire, salvaguardare
e promuovere il cibo slow,

lento, come questo,
in contrapposizione

al cibo fast.

Per diffondere
ancor di più il loro
pensiero, nel 1990,

pubblicarono la loro
guida “Osterie d’Italia”.

Un anno dopo
anche il Gambero Rosso,

che aiutò Slow Food
a farsi conoscere,

pubblicò la sua
prima guida.

Sono
quelli del
canale tv?

sì!
Ma non
solo.

Comunque
grazie anche a questa

sensibilità ritrovata verso
il cibo nel 1996 vennero

creati i prodotti DOP. Cioè?

I prosciutti
di Parma...
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Prodotti di denominazione
di origine protetta. E’ un marchio

che viene dato dall’unione europea
che lega per sempre un alimento

all’area geografica in cui
viene prodotto.

In questo modo
viene garantita la qualità

e vengono protette
le caratteristiche

dell’alimento.

Inizialmente erano solo ventidue come ad esempio...

I prosciutti
di Parma...

…di San Daniele…

...di Modena...

... e il Veneto-
Berico-

Euganeo.

Ed alcuni formaggi
come il Grana padano...

...il parmigiano
reggiano...

...la fontina...

...il gorgonzola...
 ...il pecorino romano...

... e la 
mozzarella

di bufala 
campana.

Anche noi
iniziammo a prestare

più attenzione ed
utilizzammo questi
prodotti per i piatti

che preparavamo
per il...

Arrivano
le zanzare.

Continuiamo dentro,
ti va? Anche perché

queste verdure
servono a papà
e ormai mi avrà

data per
dispersa!

Ah ah...
certo,

entriamo!
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Terminati gli anni ‘90
iniziò il nuovo millennio!

Gli italiani
di tutte le età

si appassionarono
ancor di più
alla cucina.

Gli scaffali delle librerie iniziarono 
a strabordare di volumi sul tema e le
edicole furono invase da riviste specializzate.

Nacquero anche
laboratori e scuole di cucina

mentre nelle università iniziarono
corsi di cultura
gastronomica.
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Stai attenta
a non tagliarle
troppo sottili,

queste ci servono
per i piatti di

stasera...

Sì, papà...
faccio come

mi hanno insegnato
a scuola...

Ecco, giusto...
aumentarono anche

gli iscritti negli
istituti alberghieri...

...come ti
può dimostrare

tua sorella.

Modestamente!

Sempre
se non la
bocciano...

eh eh!

 Ehi,
ti ho

sentito!

!
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I nonni
mi hanno raccontato

dei programmi televisivi
che parlavano di cucina

che guardavano ai loro tempi.
Adesso ce ne sono

molti di più?

Assolutamente!

Proprio
nel 2000 iniziò

La Prova del Cuoco
con Antonella

Clerici.

Te la
ricordi?

E nel 2011
Master Chef!

Cercalo,
mamma!

Entrambi fecero
parte dell’ondata di programmi
dedicati completamente al cibo

ed alla cucina che nacquero in breve
tempo nei primi anni del 2000.

Questi che vedi
sono solo una parte
della lista completa

ed ognuno tocca il tema
in modo diverso.
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Oltre a tutto
questo ci fu un’altra
esplosione... quella

delle diete!

Come
quelle che

a volte
fai tu?

Sì...
e che dovresti

farle anche tu, guarda qui!
Quanti dolci ti hanno

dato i nonni? Eh eh eh

Questo fu
uno dei motivi perché

vennero messi in commercio
molti cibi “senza”:

senza glutine,
senza derivati del latte,

senza olio di palma,
senza zucchero...

 E prodotti
integrali come

la pasta,
il riso,
il pane...

Anche se alcuni
di questi prodotti sono
stati fatti appositamente
per chi ha intolleranze o

allergie alimentari.
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 Inoltre,
sempre parlando di ingredienti,
i ristoratori oltre a cercare

i prodotti DOP puntarono 
anche a quelli con il marchio

di provenienza.

Come
i pistacchi
di bronte...

 ...i capperi
di pantelleria...

...le acciughe
del mar

cantabrico...

 ...i gamberi
di mazara

del vallo...
 ... e le alici
di cetara.

Oppure a quelli
a chilometro zero,

cioè prodotti e venduti
nello stesso posto,

e quelli biologici.
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Come
quelli che
coltiviamo

noi?

precisamente.

In più adesso,
molto più che in passato,

vengono utilizzati vari
ingredienti esotici provenienti,

ad esempio, dal Giappone,
dall’India, dal Brasile

e dalla Cina.

Come
il riso basmati,
il pesce crudo,

la salsa di soia,
le alghe,

lo zenzero,
la quinoa e
molti altri.

L’apertura
di tanti ristoranti etnici

ha sicuramente contribuito
ad ampliare il gusto

dei palati italiani.

Pensa solo
a quelli che

frequentiamo
di solito come...
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Il giapponese...

...con sushi
e sashimi

di pesce crudo
o cotto, alghe

e zenzero...

...oppure
il Ramen di carne,

pesce e uova.

L’indiano...

...con i samosa
con patate, lenticchie,

formaggio
e spezie...

...o il pollo
Tandoori con
il pane Naan.

Il brasiliano... ...con la feijoada fatta
con riso, fagioli neri, carne

di maiale e di manzo...

 ...ed il churrasco.
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 Il cinese... ...con il riso
alla cantonese...

... ed i ravioli
al vapore o alla

griglia da abbinare
alla salsa di soia.

Oppure il vegetariano ed il vegano con tutte
le loro sperimentazioni come...

...le zucchine
ripiene di mousse

di melanzane...

 ...l’insalata
di quinoa con

verdure...

...o gli gnocchi
di patate e pistacchi

con pomodori
e semi di lino.

 Come avrai notato
le influenze,

le contaminazioni
e le novità nella

nostra cucina non
sono mai state così
numerose e varie.

E’ molto
probabile che

sia proprio questo
che stia caratteriz-

zando gli anni
2000.
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Posso 
vedere?

certo!

non c’è 
che dire, 
un ottimo 
lavoro!

Grazie!
non avevo mai 

avuto l’occasione 
di conoscere 
così bene la 

nostra storia 
e quella della 

cucina...

...Ma da quando  
ho iniziato questa ricerca  

ho scoperto quanto  
siano intrecciate tra loro 

e mi sto appassionando 
sempre di più ad entrambe!

si vede!

forse ho 
anche scoperto 
cosa vorrò fare 

da grande
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Prima però
manca ancora

qualcosa da mettere
come conclusione...

mmm...
no...

…no…

...trovata!

Ehi!
Quello
è il mio!

Te lo
riporto
subito!
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Cosa
stai

fotogra-
fando?

La nostra
storia!

Fino
ad ora.

Bé sì,
certo...
aspetta,
perché?

Tra non
molto toccherà

anche a te,
no?!
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Davvero
potrò aiutarvi

anche io!?

Perché no,
stai già dimostrando

che la passione
ce l’hai...

...ed è già
un ottimo

inizio!

Non vediamo
l’ora di vedere come

riuscirete a rinnovare
il nostro menù!

Wow!
Grazie! Vi renderemo

orgogliosi!

Ah,
se è per quello...

lo siamo già!

Ed è così...



... ed è così che la cucina italiana si aggiorna da centinaia di anni, dagli etruschi fino ad oggi, aperta
alle innovazioni, ma mantenendo inalterate le sue caratteristiche che hanno conquistato il mondo.

fine.



I PIATTI DELLA CUCINA 
TRADIZIONALE

Benvenuti!
Se siete pronti ad intraprendere

un gustoso viaggio attraverso alcune tra
le ricette più famose d’Italia, mettetevi 

comodi e lasciate fare a noi... 
saremo le vostre guide!

Come prima
tappa parleremo

della pasta!

Le prime paste
conosciute furono gli gnocchi,

cioè palline fatte con acqua
e farina di miglio, panìco,

sorgo o farro.

Oggi,invece,
sono fatti con patate

o semolino o con
ricotta e spinaci.

La pasta fresca,
invece, la cucinavano

già gli antichi etruschi...

...mentre la pasta secca
arrivò in Sicilia attorno all’anno mille

probabilmente portata dagli Arabi.
Un libro, scritto nel 1154, dal geografo

arabo Al Idrisi, sembra confermare
questa ipotesi.

Nei primi dell’‘800
nacquero i primi pastifici industriali.
Nelle province di Imperia e di Savona

ce n’erano ben 148!

Invece a Napoli,
dove la pasta restò a lungo

un genere di lusso, il primo pastificio
nacque nel 1840 a Torre Annunziata.

Per secoli la pasta
è stata cotta nel brodo o nel latte

e condita con burro, strutto,
formaggi e molte spezie...

...talvolta
con abbinamenti

dolci come lo zucchero
o la cannella.

Comunque il vero
successo della pasta iniziò
con l’avvento del pomodoro,

cioè dopo la seconda
metà del 1700.

Però bisogna arrivare
al 1839 per trovare, nel libro

“La cucina teorico-pratica” di Ippolito Cavalcanti,
la prima ricetta dei “vermicelli co

lo pommodoro”.

Vediamo
ora le ricette

principali!
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GLI SPAGHETTI ALL’AMATRICIANA

E’ un piatto
gustoso nato probabilmente

a Roma ad opera di ristoratori
provenienti dal piccolo

paese di Amatrice.

Nella capitale,
dove sono chiamati

“alla matriciana”, non vengono
usati gli spaghetti ma,

di solito, i bucatini.

ma Passiamo
alla ricetta.

In una padella
si fa rosolare del

guanciale di maiale tagliato
a listarelle. Nei ristoranti
romani molti aggiungono

anche un poco di
cipolla tritata...

Quindi
si aggiungono
dei pomodori

pelati.

Poi, quando
la salsa è pronta,

si uniscono gli spaghetti
al dente, cotti a parte.

Una volta
impiattato si servono
con una grattugiata
di pecorino finale.
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GLI SPAGHETTI ALLA CARBONARA

E’ un piatto nato
nei ristoranti romani dopo

la seconda guerra mondiale,
forse su ispirazione dei soldati

americani che disponevano di uova
in polvere e bacon.

In una padella
si fa rosolare del guanciale 
(o della pancetta) tagliato 

a listarelle, con pochissimo 
olio (o senza).

Poi si
uniscono gli spaghetti

cotti al dente.

A parte si
sbattono uova o tuorli
d’uovo o metà e metà

unendoli a sale,
pepe e pecorino.

Infine,
a fuoco spento,

si versa il preparato
sugli spaghetti.

Non resta
che servirli

a tavola!
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gli SPAGHETTI CACIO E PEPE

E’ una semplice
ricetta romana che
si ottiene creando,

in una zuppiera,
una specie di

crema...

...con pecorino
romano grattugiato...

...del pepe nero,
macinato

al momento,
e un poco
d’acqua.

Gli spaghetti
appena scolati,
cotti al dente,

vengono versati
sopra la crema.

Ed è subito
pronta!



I PIATTI DELLA CUCINA TRADIZIONALE

GLI SPAGHETTI CON LA SALSA
DI POMODORO O “PUMMAROLA”

E’ la salsa
classica napoletana

ottenuta facendo bollire
pomodori maturi pelati...

...con olio,
cipolla, carota,

sedano e
basilico.

Viene fatta
cuocere per circa

un’ora e poi passata
al passatutto.

Una ricetta
tradizionale e
gustosissima!
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le TRENETTE AL PESTO Classico
piatto genovese fatto anche,
in alternativa, con le linguine.

La pasta è condita
con una salsa ottenuta pestando,

o frullando, foglie di basilico fresco,
pinoli, un poco d’aglio, del sale

e un misto di pecorino
e parmigiano.

Il tutto
viene amalgamato

con olio extra
vergine di oliva.

Volendo,
con il pesto,

si condiscono anche
le trofie o le lasagne.
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le TAGLIATELLE AL RAGÙ
Le tagliatelle

si preparano facendo
un impasto di farina

e uova. Un uovo per ogni 100
grammi di farina.

Quindi lo si stende
fino a creare una pasta sottile

che poi viene tagliata a listarelle
larghe circa 7 millimetri.

Invece,
il ragù classico,

si prepara facendo rosolare
un battuto di cipolla,

sedano e carota...

...al quale
si aggiunge della

carne macinata di manzo,
o un misto di manzo
e maiale, ed infine
i pomodori pelati.

...ed ecco
il piatto

completo!

Si cuoce
il tutto lentamente
per oltre un’ora...
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LE LASAGNE AL FORNO

Questo
è un piatto tipico

dell’Emilia.

In una teglia
vengono messe, a strati,

delle sfoglie di pasta verde,
tipiche di Bologna,
fatte con farina,
uova e spinaci...

...oppure
di pasta gialla,

come queste, tipiche
di Ferrara.

 Entrambi
i tipi di sfoglia,

prima di essere messi
nel tegame, vanno

lessati.

Ogni strato
è cosparso con besciamella,
ragù e formaggio grattato.

Il tutto
viene poi messo

a cuocere in
forno.

Ecco qui!
Non sono una

meraviglia?
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TORTELLINI e i CAPPELLETTI

Entrambi
sono fatti con della
pasta piccola ripiena.

Anche loro sono
un piatto emiliano.

Il ripieno tipico
del tortellino bolognese

è fatto con lombo di maiale,
mortadella e prosciutto

crudo...

...il tutto impastato
con uovo, parmigiano,

noce moscata,
sale e pepe.

Tradizionalmente
si gustano in un brodo

di manzo e cappone.

I cappelletti,
invece, sono più grandi
e hanno ripieni diversi.
Sono tipici quelli di

Reggio Emilia e...

...quelli romagnoli,
ripieni di formaggio

tipo stracchino,
Come questi.
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Ora lasciamo
la pasta e passiamo
alla seconda tappa...
il riso! Vi lascio con

un vero esperto.
Eh eh,
grazie!

Il riso è uno
degli alimenti più antichi

dell’umanità. Ne sono emerse
tracce in India, lungo le pendici

dell’Himalaya e presso l’isola
di Giava risalenti a circa

18.000 anni fa.

Come il riso
sia giunto in Italia non è chiaro.
Probabilmente fu portato dagli

arabi in Sicilia nel Medioevo come
è avvento per la pasta secca.

Forse contribuirono
alla sua diffusione anche i crociati

di ritorno dalla Terra Santa e i mercanti
veneziani che avevano contatti con 

l’Estremo Oriente.

Comunque attorno al 1400
la coltivazione del riso è già abbastanza diffusa

in Piemonte e in Lombardia, mentre nell’800 le risaie padane,
cosiddette sommerse, diventarono una realtà consolidata.

Le varietà di riso più adatte
per fare i risotti sono l’Arborio,

il Carnaroli e il Vialone nano.
Ottimi anche per le insalate. Mentre per le

minestre ed i dolci
è adatta la varietà

Originario.

Oggi sono diffusi anche i risi orientali,
a chicco fine e lungo, come il Basmati e

un riso nero chiamato Venere.

Ecco
le due ricette
più classiche...
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il RISOTTO ALLA MILANESE
In una

casseruola si fa
imbiondire nel burro

un po’ di cipolla
tritata...

...si mette
il riso, si fa tostare

un paio di minuti...

...e poi si fa
cuocere aggiungendo

un poco alla volta
del brodo.

A metà
cottura si unisce

lo zafferano.

Quando il riso
è al dente, ma morbido,
si condisce con altro
burro e del formaggio

grattato.
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il RISOTTO ALLA TREVIGIANA

In una
casseruola si fa

imbiondire nell’olio
un po’ di cipolla

tritata.

quindi
si aggiunge del

radicchio di Treviso
tagliato a

listarelle...

...lo si lascia
stufare qualche

minuto poi si mette
il riso.

Si cuoce
come un risotto
aggiungendo man
mano del brodo.

Ed ecco
pronto il nostro

piatto!
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Ora giungiamo
ad una nuova tappa del nostro
viaggio restando però sempre

tra i primi piatti, infatti, passiamo
alle minestre ed alle zuppe!

Per secoli tutti
i pranzi dei re, dei nobili e

degli aristocratici iniziavano con un brodo,
un passato di verdure, chiamato in francese

“potage”, o una minestrina.

Poi, con l’avvento
della pasta, questi piatti,

considerati poveri, sono stati
ritenuti adatti solo per
gli anziani o i malati...

...specialmente
le zuppe, come ad
esempio il vecchio

“pancotto”.

Oggi, invece, minestre e zuppe sono
tornate molto in uso, basta vedere nei supermercati

la quantità enorme di preparati per brodo, buste
per passate, minestre e minestroni surgelati.

Anche se il vero brodo classico,
che ormai quasi nessuno cucina più, era a base

di polpa di manzo, gallina o cappone, osso da brodo,
cipolla, carota e sedano. Il tutto bollito a lungo per

almeno un paio d’ore e poi passato e filtrato.

Infine, molto comuni sono
anche le tante ricette di zuppe di pesce come

il “ciuppin” ligure, il “cacciucco” toscano
ed i “brodetti” dell’Adriatico. Vediamo

alcune
ricette!
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la PASTA E FAGIOLI

E’ una ricetta
comune a molte regioni italiane.

Si prepara lessando e passando al
passatutto dei fagioli sia bianchi,
come i cannellini, sia i borlotti.

Si aggiunge
un po’ d’acqua...

...e della
pasta corta rigata
o dei tagliolini di

pasta fresca.

Allo stesso
modo si prepara
la “pasta e ceci”.

Ecco qui!
Pronte per
l’assaggio!
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i PASSATELLI IN BRODO

Per prima
cosa si prepara un impasto
morbido con pangrattato,

formaggio parmigiano 
grattugiato, uovo...

...noce moscata,
sale e pepe.

Usando l’apposito attrezzo,
o in mancanza uno schiacciapatate 

o un colapasta, si ottengono 
dei vermicelli di impasto...

...che vengono
cotti nel brodo.

Infine,
prima di servirli,

si può aggiungere dell’altro
formaggio e del pepe
macinato al momento.
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la PAPPA AL POMODORO

In una pentola
si mettono dei pomodori pelati,

della salvia o del basilico
e dell’olio.

Dopo qualche
minuto di cottura

si aggiunge del brodo
e si cuoce il tutto

per mezz’ora.

Infine
si aggiungono

delle fette di pane
casereccio.

Si mescola
ben bene il tutto

per qualche minuto e
poi si spegne

il fuoco.

il piatto  
è pronto!
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la MINESTRA MARITATA è un sostanzioso piatto 
napoletano tipico del 
periodo invernale e 
soprattutto delle 
festività natalizie.

si chiama “ 
maritata” perchè 

unisce le verdure 
alle carni.

inizialmente 
vengono cotte le carni. 

possono essere di gallina 
o di maiale, come costine, 

cotenna, piedino e salsiccia 
oppure del muscolo di 

manzo

si cuociono a parte nel brodo  
le verdure... la scarola liscia  

e riccia, il cavolo nero,  
la borragine e le bietoline.

infine 
viene unito 

tutto insieme.

ecco qui!
ottima per le gelide

serate d’inverno.

con questa 
ricetta termina la parte 

riguardante le minestre ma... 
il viaggio continua!
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PIZZA
Esatto!

Dopo tanti primi
passiamo ad un piatto unico.
forse Il piatto unico italiano

per eccellenza... la pizza!

Iniziamo
con due curiosità...

il termine pizza non è
mai stato tradotto in

alcuna lingua e...

...nel dicembre
del 2017 l’Unesco ha
dichiarato l’arte del

pizzaiolo napoletano
patrimonio culturale

immateriale
dell’umanità!

Non è chiaro
da dove venga

la parola pizza, forse
dal greco “pitta” o
dal latino “pitziare”
ovvero schiacciare

con le mani.

Comunque
la prima apparizione

ufficiale della parola
risale al 997 d.C. in un
contratto d’affitto
di un mulino a Gaeta.

Prima della scoperta
dell’America le pizze erano
bianche condite con aglio,
olio, pesciolini, origano,

basilico e formaggio
caciocavallo.

Però il vero
successo arrivò nell’800
quando sulla pizza venne

messo il pomodoro e
successivamente
la mozzarella!
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La pizza originale,
come ormai tutti sanno,
è quella napoletana e

la pizza più diffusa
è la “Margherita” .
Come questa che

sto facendo.

Sembra che questo nome
sia stato dato dal pizzaiolo
Raffaele Esposito, nel 1889,

in onore della regina
Margherita di Savoia,

che la gustò nel corso
di una sua visita a Napoli.

Ed eccola qui!
Pomodoro, mozzarella
fior di latte e basilico:

i tre colori della bandiera
italiana!

Insieme a lei ci sono
altre tre pizze ugualmente
famose ... la “marinara” con

solo pomodoro,
aglio e origano.

La “Napoli”
con pomodoro,

mozzarella fior di latte,
capperi e acciughe.

La “quattro stagioni”
con pomodoro, mozzarella, 

prosciutto cotto, olive verdi e nere, 
funghi champignon

e carciofini sott’olio.
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Anche se, ormai,
tutte le pizzerie propongono
decine di versioni... bianche,
rosse e con i più fantasiosi

abbinamenti Come, ad esempio,
quella con le patatine fritte o,

addirittura, la pizza-kebab.

Perfino i grandi chef
si cimentano con nuovi tipi

di pizza molto elaborati che
si chiamano “pizza gourmet”.

Inoltre esistono
delle varianti della pizza

come il “calzone”, di solito
ripieno di mozzarella, ricotta

e prosciutto cotto....

...o la pizza “fritta” napoletana.
Può essere semplice o farcita,

ovvero ripiena con vari ingredienti a piacere,
comunque fritta in abbondante olio.

Mmm...
Buonissima!

Alla prossima!
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Ed eccoci
all’ultima tappa...

i dolci!

Quasi tutti
i dolci tipici della
tradizione italiana

sono legati ai
periodi festivi

quali...

...il Natale...
...la Pasqua...

...o le
ricorrenze

dei santi patroni.

Ora
vi mostrerò
i principali!
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il PANETTONE
 In principio

veniva chiamato “pan de ton”
cioè pane di lusso, e si preparava

nelle case e nelle pasticcerie milanesi
per festeggiare Natale.

Assunse l’attuale forma
a “cappello di cuoco” dopo

la prima guerra mondiale, nel 1919,
per iniziativa di un pasticcere

milanese, Angelo Motta.

Mise nell’impasto
canditi ed uvetta e poi lo fasciò

con della carta in questo modo,
favorendone la lievitazione

in verticale.

Lo seguì un altro pasticcere,
Gioacchino Alemagna. Dalla loro
competizione nacque un prodotto

che ormai rappresenta la
pasticceria italiana nel mondo.

Eccolo,
in tutto il suo

splendore!
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il PANDORO

E’ un altro
tipico dolce natalizio,

non milanese ma
caratteristico di Verona.

Il suo nome
deriva da

“pane de oro”...

...ed è fatto
con farina, uova, burro e vaniglia.
Però, a differenza del panettone,

è senza canditi e senza uvetta.

Nel 1894
Domenico Melegatti

depositò la sua ricetta
del Pandoro a forma

di stella a otto punte...

...poi, negli anni ’60 e ’70,
i figli di Ruggero Bauli, che 

aveva fondato l’azienda nel 1922. 
decisero di puntare molto sulla

pubblicità televisiva,
decretandone il successo

in tutta Italia.

Un successo
che dura tutt’ora!
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il TORRONE

Il torrone
è un antico dolce

natalizio diffuso in varie
regioni italiane.

Il suo nome
sembra che provenga

dallo spagnolo “turrón”
che a sua volta deriva 
dal latino “torrere”,

cioè tostare.

 Viene fatto con miele,
albume d’uovo e frutta secca

come mandorle, noci, nocciole
o arachidi a seconda delle

tradizioni locali.

Può essere
friabile o
morbido.

In entrambi
i casi...

è ottimo!
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il PANFORTE
E’ un dolce

secco natalizio
tipico di Siena.

Ha origini
molto antiche.

Le prime testimonianze
risalgono all’anno Mille

quando veniva
chiamato

“Pan Pepato”.

Viene preparato
con canditi neri di melone,

di arancia e di cedro.

All’impasto
si aggiungono mandorle,

miele e spezie varie.

Rimasto uguale per secoli
accadde che nel 1879 fu dedicato alla

regina Margherita un panforte più delicato,
bianco, senza melone e cosparso di 

zucchero a velo invece che di pepe nero.

I privilegi
delle regine!
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il BABÀ

 Il babà,
o in dialetto, babbà, è un tipico

dolce napoletano fatto con pasta lievitata
imbevuta nel rum. Può avere la forma

di fungo o di ciambella.

Questa specialità
però non nasce a Napoli.

E’ di origine polacca e
si è diffusa in Francia a
partire dalla seconda

metà del ‘700.

In particolare
a lanciarlo fu il pasticcere

Nicolas Stohrer, giunto a Parigi con Maria,
la figlia del re di Polonia. Sembra
che avesse inventato questo dolce

chiamandolo “babka”.

Successivamente
il Babà si diffuse rapidamente

grazie ai “monzù”, cuochi
francesi al servizio

nelle cucine aristocratiche
napoletane...

...fino
ad arrivare ai
giorni nostri!
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il GIANDUIOTTO
E’ il cioccolatino

tipico di Torino. Si tratta,
inoltre, del primo

cioccolatino incartato 
al mondo.

La sua storia
inizia nel 1807 quando,

a causa del blocco navale
deciso da Napoleone

Bonaparte, il cacao che
giungeva dall’America era

molto costoso...

...allora i cioccolatieri
piemontesi sostituirono parte del cacao
con una pasta di nocciole “tonde gentili”
del Piemonte e dettero al cioccolatino,

fatto a mano, la tipica forma di
barchetta rovesciata.

Fu battezzato
“gianduiotto” da Paul Caffarel,

perché lo dedicò nel 1865 alla classica
maschera del carnevale di Torino...

…Gianduia!
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IL SORBETTO ED IL GELATO

Il sorbetto,
fatto con succo di frutta
e zucchero, fu introdotto

dagli arabi in Sicilia e
precedette l’invenzione

del gelato.

Fin da subito
ebbe grande successo e

dalla metà del ‘600
si diffuse in Francia,
in Spagna e in Italia...
soprattutto a Napoli

ed a Firenze.

Invece,
il gelato, fatto con panna,

frutta e aromi, è sicuramente
di origine italiana. Già a Firenze,

nel Rinascimento, l’architetto
Bernardo Buontalenti nel

1565 preparò la “crema fiorentina”
gelata per una festa alla

Corte dei Medici.

Però,
a rendere famoso in Europa

il gelato all’italiana, fu il siciliano
Francesco Procopio dei Coltelli,

che a Parigi nel 1686, aprì
il Café Procope.

In tempi moderni
particolarmente bravi

sono stati i gelatai
del Veneto, dove
nel 1903 hanno

inventato il cono,
il contenitore di
cialda da riempire

con il gelato.

Invece, nel 1939,
a Torino nacque il primo

gelato da passeggio
chiamato “Pinguino”.

Era un fior
di latte ricoperto

di cioccolato,
che ebbe poi un

grande successo
con il nome

di “Mottarello”.

Ispirato dal cono gelato,
il gelataio Spica di Napoli,

inventò nel 1959 il “cornetto”
foderato con olio e con

un fine strato di cioccolato.
In questo modo non si

bagnava e poteva essere
conservato a lungo.

Ancora oggi
l’industria italiana del gelato

è famosa in tutto il mondo grazie
ai suoi prodotti di

grande qualità!
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il TIRAMISÙ

È il dolce
più recente e più
famoso in Italia

e nel mondo!

Si tratta
di un dessert al cucchiaio

fatto con biscotti “savoiardi”
inzuppati nel caffè e ricoperti, a strati,

con crema di uova, zucchero
e mascarpone.

Questo dolce
moderno fu servito
già nel 1959 in Friuli,

all’ “hotel Roma”
di Tolmezzo...

...anche se la
sua fama aumentò notevolmente

grazie al ristorante “le Beccherie”
di Treviso che lo servì

nel 1970.

Mmm...
una vera
delizia!

Con questo
dolce meraviglioso

termina il nostro viaggio,
Grazie per essere stati

con noi!

buon appetito!
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