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di Stefano Marchetti

Al colossale Expo 2020 di Du-
bai puoi incontrare capi di Sta-
to, ministri e anche ambasciato-
ri. Ma non soltanto quelli della
diplomazia ufficiale: «Io sono
un’ambasciatrice della cucina
di casa», esordisce Verdiana
Gordini di Forlimpopoli, esube-
rante presidentessa delle ‘Ma-
riette’, che con Casa Artusi è ar-
rivata negli Emirati Arabi per fa-
re lezione di sfoglia. Fino a ieri,
presso il ristorante M-Eating, ge-
stito da Cibus Parma, ogni gior-
no ha tenuto almeno una coo-
king class, un corso di cucina
destinato agli studenti degli isti-
tuti alberghieri di Dubai ma an-
che ai visitatori di Expo. Dispo-
ne la farina sul tagliere, aggiun-
ge le uova, prepara l’impasto,
ma il momento clou è sempre
quello in cui sfodera il mattarel-
lo per creare quella specie di
lenzuolo ruvido e sottile che si
trasformerà in tagliatelle, ravio-
li, cappelletti e strozzapreti.
Chiamatele Mariette (dal nome
della governante di Pellegrino
Artusi, il padre della scienza in
cucina), chiamatele arzdore o
magari sfogline: per Verdiana e
le amiche della sua associazio-
ne, portare nel mondo il sapore
della Romagna è diventata qua-
si una missione: «Siamo più di
trenta, e tutte volontarie: a Casa
Artusi teniamo regolarmente ini-
ziative e corsi. Ogni tanto capi-
ta di poter ‘esportare’ il nostro
saper fare: siamo state in Brasi-
le, in Cina, in Kazakistan e in Ar-
gentina. Personalmente sono

andata a Toronto, in Albania e a
Dubai», racconta Verdiana. Lau-
reata in lingua inglese, ha inse-
gnato al nido per molti anni e an-
che con i bambin giocava con la
pasta, preparando biscotti o pia-
dine: «Anch’io ho iniziato da pic-
cola. La nonna Mariuccia era
bravissima a cucinare e voleva
che la aiutassi a fare la piadina.
Così il nonno mi aveva costruito
uno sgabellino su cui salivo per
arrivare al piano di lavoro. Tra-
scorrevo tutte le estati in campa-
gna da loro, e quella passione
non mi ha più abbandonato».
La sfoglia non richiede ingre-
dienti sofisticati, solo uova e fa-
rina. Eppure mica tutti riescono
a farla come una vera Marietta.
«Innanzitutto, bisogna conosce-

re le giuste misure. Qualcuno di-
ce che servano 100 grammi di
farina per ogni uovo, ma io pre-
ferisco partire con 80 grammi e
aggiungere via via, se serve.
Mentre cuoce il sugo, si posso-
no tranquillamente preparare
due uova di tagliatelle». Il segre-
to, però, sta tutto nel saper tira-
re bene la sfoglia. «La differen-
za sta nella manualità, perfino
nel calore della mano. Ai miei al-
lievi dico sempre che la sfoglia
va trattata come una bella don-
na, con dolcezza determinata:
non c’è bisogno di spingere sul
tagliere, ma occorre essere de-
cisi in quello che si fa. Col matta-
rello bisogna saperci fare». Una
vera arzdora non si piegherà
mai alla macchina automatica:
«Per carità, viene una sfoglia co-
sì liscia che tutto scivola giù. An-
che quando prepariamo i cap-
pelletti da distribuire in piazza a
Forlimpopoli, li tiriamo tutti a
mano: certo, l’impasto dobbia-
mo farlo a macchina, perché la-
voriamo 300 uova per 78 chili
di pasta, ma poi si va di tagliere
e matterello».
Anche a Dubai lo spettacolo
della sfoglia ha suscitato ammi-
razione e applausi. E in ogni Pae-
se nasce una curiosità diversa:
«Per esempio, per le lasagne
verdi io non faccio lessare gli
spinaci, perché tutte le loro pro-
prietà si perderebbero nell’ac-
qua e la pasta sarebbe sbiadita.
Preferisco frullare le erbe fre-
sche con la farina, e partire co-
sì. Ebbene, a Tirana sono rimasti
molto colpiti: non avevano mai
visto la farina verde. Anche per
me, ogni volta, è una scoperta».
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La storia

Verdiana Gordini con un giovane aspirante cuoco di Dubai, durante l’Expo. Sotto, mentre prepara la sfoglia

«Le mie lezioni di sfoglia all’Expo di Dubai»
La ‘marietta’ Verdiana Gordini ha partecipato alla spedizione terminata ieri, insegnando la nostra cucina ai giovani mediorientali

UN PICCOLO SEGRETO

«La pasta verde?
Frullo erbe e farina
Se lessassi gli spinaci,
il colore sbiadirebbe»

RUOLO IMPORTANTE

«Sono ambasciatrice
dei sapori di casa
L’impasto è come
una bella donna»


