TEMA DEL MESE LE CUOCHE DI FAMIGLIA

q

e non si ha la pretesa di diventare
un cuoco di baldacchino non credo
sia necessario nascere con una caz-
zaruola in capo: basta la passione,
molta attenzione e l'avvezzarsi pre-
cisi; poi scegliete per materia prima
roba della piti fine, che questa vi fara
figurare”. Parola di Pellegrino Artusi.
Viene da chiedersi chi fossero i cuo-
chi di baldacchino. Peraltro siamo
gia alla fine dell'Ottocento: i Messisbugo o i monsu
erano tramontati da un pezzo. Eppure qualcuno ave-
va raccolto quell'eredita. Sono le cuoche di famiglia,
compilatrici di ricette ed esecutrici di piatti che con-
fermano come il far da mangiare domestico sia la cifra
pitt autentica della cucina italiana. Per un secolo sono
state le depositarie del gusto, creando una fusione tra
popolo, alta borghesia e aristocrazia: non c’era casa di
rango dove non vi fosse la cuoca, che tale diventava
sotto le direttive della “signora”; era un'autodidatta,
spesso formatisi sulla fame delle famiglie numerose dei
contadini. Due i fulgidi esempi. La prima & Marietta
Sabatini, ufficialmente governante di “Casa Artusi”, in
realta la sola donna che messer Pellegrino tollerasse. La
Marietta ha eseguito tutte le ricette de La Scienza in
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NE STAVA A CANNETO E, OLTRE A
ESSERE UNA PERFETTA PADRONA
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CACCIA, QUELLI DI CAMPAGNA
E | DOLCI CON INFLESSIONI
FRANCESIZZANTI, MESCOLANDO
RURALITA TOSCANA CON
CITAZIONI DI MODERNITA, TATA
JOLE ERA INVECE LA CUOCA

DI CASA, IN PAESE A CECINA.
ARRIVATA COME DAMA DI
COMPAGNIA, LA MIA BISNONNA
ERMELINDA L'AVEVA SUBITO
AVVIATA Al FORNELLI. ALTAE
MASSICCIA, DAI CAPELLI QUASI
PEL DI CAROTA, COMINCIAVA A
PREPARARE LE COLAZIONI (NEI
SUOI QUADERNI ABBONDANO

I LIEVITATI), POl PASSAVA AL
PRANZO E ALLA CENA SOTTO LA
DIREZIONE DELLA LINDA. LE SUE
RICETTE SONO UNA FUSIONE
TRA IL DESINARE TOSCANO E
GLI INSEGNAMENTI EMILIANI
DELLA NONNA: POCO PESCE,
TANTA SFOGLIA. UN SEGRETO DI
CASA? BEH, LA LINDA ANDAVA
MATTA PER QUESTA COLAZIONE
SUI GENERIS: O GNOCCO FRITTO
OPPURE POLENTA ABBRUSTOLITA,
PROSCIUTTO DI LANGHIRANO E
CAFFELLATTE!

cucina e larte di mangiar bene e, se Artusi € il codi-
ficatore della cucina borghese, lei ne ¢ la vestale. Era
precisa, usava buone cose, non si & mai eretta a cuoca
di baldacchino, ma aveva braccia forti grazie alle quali
invento il Panettone della Marietta pronto in meno di
un’ora, maa ritmo di “frusta”. Ancor pit della Marietta,
descrive cio che erano le cuoche di casa la biografia
di Eugénie Brazier. Nata poverissima, va a servizio
ma a 19 anni resta incinta e il padre la caccia di casa.
Siamo alla fine dell'Ottocento e Eugénie si ritrova a
Lione a fare la tata, ma ha con sé la ricetta preferita
di sua madre: brodo di verdure e porri cotti nel latte,
serviti con uova e pane raffermo. La prepara per i
suoi “padroni”, che la propongono alle cuoche del loro
ristorante Les Méres. Dopo un po’ di pratica Eugénie
apre il suo locale: sara la prima donna a conquistare le
Tre stelle e diverra la maestra di Paul Bocuse.

La storia recente & colma di cuciniere di casa che
si sono evolute diventando “cuoche di baldacchino”.
Moltissime hanno lasciato quaderni di cucina che sono
compendi dell'evolvere del costume. Nelle case aristo-
cratiche, tramontate le brigate, restavano loro. A casa
miac'erano tata Jole e lasignora Franca, la fattoressa,
che aveva le incombenze che furono di nobilissimi
“servitori” come Antonio Latini, Vincenzo Cervio,
Cristoforo Messisbugo. Jole e Franca, sotto 'occhio
vigile e i consigli di sapore della marchesa, la mitica
bisnonna Linda, hanno lasciato quaderni di ricette
dove compaiono i primi prodotti industriali: il tabasco,
la salsa Worcester, poi trionfi di panna, di gelatina e
di Champagne perché i “signori dovevano fare bella
figura”. Cosi come il celebre timballo del Gattopardo
segnava l'inizio delle “ferie” al castello del Principe
di Salina, a casa mia quando si andava in vacanza a
Castiglioncello, in avanguardia andava la “brigata” di
cucina: Jole e Franca a preparare per l'arrivo in villa
della famiglia. Il menu era quasi sempre pasticcio di
prosciutto in gelatina e insalata fresca preceduti da
tagliatelline al ragli bianco. Nelle ricette fino alla meta
degli anni Ottanta del secolo scorso compare I'ltalia
del boom. Mentre gli antiquari barattavano antiche
madie con tinelli in formica, mentre tutto cio che era
tradizione assumeva un colore passatista, in cucina
no: la campagna riemergeva nelle contaminazioni
rural-borghesi, in piatti dove panna, prosciutto e piselli
erano il minimo sindacale per una cuoca di famiglia.
Riscoprirle ¢ fare del modernariato gastronomico,
ma non ¢'¢ nostalgia pit dolce di una torta ai wafer.

Carlo Cambi, giornalista gastronomico
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