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Prefazione

Quello che state per leggere è il secondo libro-diario di Sir Rudy “Basilico” Turturro.

Fece seguito al primo, “Memorie di un cuoco d’Astronave”, pubblicato al ritorno dalla prima esperienza di navigazione extrasistemica di Sir Rudy, anche questa volta per venire incontro alle richieste degli amici (ai quali, peraltro, si era aggiunto un certo qual pubblico di fan) desiderosi di sapere le sue avventure di viaggio dopo la felice conclusione del secondo viaggio extrasistemico compiuto dall’Autore.

Al ritorno da quel suo primo viaggio come cuoco dell’AES “Mummeenuh”, Sir Turturro pur avendo già una “posizione” di tutto riguardo (ricco socio di minoranza della Nohemee Space Lines, cuoco di successo, spaziale ormai veterano a tutti gli effetti come provava il suo soprannome, e anche ben noto nel ristretto ambiente degli spaziali) era pur sempre un giovane e irrequieto essere umano di meno di trent’anni. Gli anni della maturità, della riflessione, del riconoscimento pubblico e dell’impegno politico erano ancora da venire.

E cosa fanno i giovani esseri umani, da sempre?

Commettono gli stessi errori che tutte le giovani generazioni che li hanno preceduti hanno già abbondantemente commesso, nella illusione di dire, o fare, qualcosa di nuovo, che altri non abbiano già fatto.

Accade così da millenni, per fortuna, e c’è da dire che a volte (e forse anche spesso), qualcuno qualcosa di nuovo lo fa. Sebbene la pretesa a ogni generazione (o ogni tre-quattro, poco cambia) di fare una rivoluzione contro la società, contro il sistema, contro i “vecchi” non sia altro che uno dei più tipici sintomi di una gioventù sana che cresce in una società sana (e quindi in società che non hanno nessun bisogno di vere rivoluzioni, ché purtroppo sono quelle malate), ebbene, nonostante detta pretesa, le rivoluzioni promesse non si realizzano mai. Ma ai giovani la cosa non interessa, in fondo non deve interessare anche se quasi sempre le loro rivoluzioni sono montagne che partoriscono topolini.

C’è però da credere che sia questa periodica piccola novità “rivoluzionaria” il lievito del progresso della nostra specie.

E, a quanto pare, non solo della nostra.

Anche fra gli Alieni (per lo meno presso molte specie di Alieni Ox, respiratrici di ossigeno) sembra esser presente una diffusa, se non onnipresente, costante: le giovani generazioni non danno retta a quelle meno giovani, non si fidano, non le credono e non le rispettano e fanno di testa loro, a volte, anzi spesso, sbagliando. Ma così facendo imparano. I sopravvissuti, certo, che però, dal punto di vista statistico e dei “valori medi” (nel senso latino dell’aurea “mediocritas”) sono in ogni generazione la maggioranza.

Fuori da questi valori, da queste statistiche, restano due categorie: coloro che sbagliano, più o meno gravemente, e affollano ospedali, sanatori, carceri e cimiteri; e coloro che non si preoccupano minimamente del fatto se abbiano o meno sbagliato, presi come sono dalla loro visione del mondo che di fatto riescono a imporre agli altri.

Geni? Forse. Una delle frasi, dei concetti più diffusi dell’umanità, diffusi e al tempo stesso falsi è “genio e sregolatezza”. Il Genio non è sregolatezza; il genio è colui che scopre nuove regole, se le dà, e poi le segue scrupolosamente, spesso coinvolgendo gli altri a seguirle. Pensare il contrario, pensare che il “genio” sia una creatura sregolata e anomica, è l’idea che se ne fa il piccolo borghese frustrato, che è pronto a idolatrare come genio chiunque riesca con trucchi o violenza o per caso, a superare le mille pastoie che lui e i suoi simili mettono sulla strada della creatività degli altri, loro che non ne hanno.

Almeno questo è quanto credeva, in tarda età, Sir Rudy.

Il genio, come si dice debba essere la vera bellezza, è inconscio di sé?

Deve ospitare una piccola e quasi invisibile imperfezione, per essere veramente perfetto? Giotto era avaro, Balzac un pecione, Maupassant uno scoreggione, Proust un omosessuale nevrotico, Awanaganamundowai un notorio pedofilo e il Nobel Waddams, beh, tutti sanno cosa faceva Waddams...

Sir Turturro? Qual era la sua genialità e quale il suo difetto? C’era del genio nel suo desiderio di soddisfare la fame dell’umanità?

No. In questo c’era solo un caldo sentimento per gli uomini tutti: filantropia. Ma questo è infondo un dato molto comune.

C’è stato però del genio nel modo in cui ha contribuito a risolvere il problema, salvandoci tutti dalla dittatura della soia, questo sì.

E qual era allora il suo difetto? Io credo fosse la sua ossessione per l’aglio.

“Guardate,” soleva dire, “per capire veramente le possibilità dell’aglio, occorre fare questo esperimento. La sera tagliate uno spicchio d’aglio con un coltello, poi, casualmente, dimenticate il coltello sul tavolo senza pulirlo. La mattina, approfittando q. b. del torpore mattutino, tagliate il pane per la colazione con quel coltello, senza rendervi conto di cosa state facendo, e immergete una fetta di pane tagliato in questo modo nel caffellatte. E scoprirete un sapore nuovo, perfetto e celestiale. Del resto, non va forse la besciamella in molte preparazioni in cui figura anche l’aglio? O la panna? Ed entrambe non derivano forse dal latte?”

Ebbene sì, è vero, è provato: Sir Rudy “Basilico” Turturro amava il sapore d’aglio a colazione, col caffellatte per di più. In realtà amava l’aglio in qualunque condizione e circostanza, anche al di là delle circostanze più inopportune.

Che dire? Lo so, è imbarazzante. Dà da pensare. Certo, sempre meglio della pedofilia di Awanaganamundowai. Per non parlare di Waddams, ed è sempre meglio non parlare di Waddams.

Però è vero, anche se è un fatto poco noto della sua vita. Per lo meno fra i terrestri.

Fra gli Alieni la cosa era risaputa e bene accetta, per di più, considerando poi che le oltre 40 specie di aglio che gli umani coltivano ed esportano ovunque nell’Agorà, costituiscono una delle fonti principali di reddito per il nostro pianeta e dato che l’aglio è considerato quasi ovunque nell’Universo conosciuto e praticato, “l’erba divina”.

È opinione comune fra molti cuochi e gourmet terrestri che gli Alieni (quelli fra di loro che sono biologicamente in grado di farlo, ovviamente!) non siano in grado di apprezzare veramente i pregi e, ahimè, i limiti della cucina umana.

Ma Sir Turturro non era di questo parere. O non del tutto. A coloro che non dovessero amare l’aglio, possiamo solo dire che hanno tutta la nostra comprensione, e, ahimè, la diffidenza di Sir Turturro. Si sa, a volte i geni sono un po’ eccessivi.



Alla fine di ogni capitolo del testo principale troverete dei brani espunti da un altro suo libro, che non è mai stato tradotto prima in una lingua terrestre: “Cenando per l’Universo – Vademecum per il Gourmet Interplanetario”; (più nota come la “Guida Galattica per i Gourmet”) che Sir Turturro scrisse al ritorno dal suo quarto viaggio extrasistema, appunto, per i gourmet che si trovassero fuori dal Sistema Solare e desiderassero comunque una guida dettagliata alla buona tavola.

Si tratta infatti di schede di “ristoranti” da lui visitati. O per usare le sue parole: “di luoghi dove si possono avere esperienze culinarie e gastronomiche”.

Alcuni infatti non sono veri e propri ristoranti, in altri non si mangia, anche se senza dubbio vi si hanno esperienze, in senso lato, gastronomiche.

Non dimenticate tuttavia il forte senso ironico che Sir Rudy metteva in tutti i suoi testi.

Questa guida è molto più popolare fra gli spaziali e gli umani non terrestri di quanto non lo sia mai stata sulla Terra. Il che è comprensibile: i terrestri sono diventati una popolazione sedentaria. Sembra proprio che il “gene” dell’emigrazione (ammesso che esista) sia, appunto e necessariamente, emigrato con i suoi portatori sani.



Il resto del “diario” in sé è molto simile al suo primo libro e rinnoviamo il consiglio a suo tempo dato, nell’introduzione di quello, di leggere anche questo con la leggerezza con cui è stato scritto: quella di un giovane cuoco di bordo alle sue prime (qui solo alla sua seconda) esperienze di viaggio extrasistemico.

Molti dei suoi lettori sono rimasti scandalizzati, per le considerazioni, diciamo così, sospese fra il moraleggiante e il libertino; altri, per motivi analoghi ma di segno opposto, lo hanno idolatrato; c’è chi sostiene che nulla di vero vi sia nei suoi racconti, perché nulla vi possa essere di vero in quel delirio di sesso e cibo che il nostro racconta; altri che essi siano stati addirittura abbondantemente censurati.

Che dire? Noi, in piena e totale buona fede rispettosi del testo originale, lo riproponiamo così come fu edito la prima volta, senz’altro commento che una tipica espressione di Sir Turturro: “Tutta salute!”

Ssimamo Ngamoi



	Ho fame di sapienza, e ne ho ansia: ecco perché ingrasso, se non so.

	Rudy “Basilico” Turturro



Introduzione

	
		(Alle Schede dei Ristoranti tratte dal libro “Cenando per l’universo...” di Rudy “Basilico” Turturro)

	

Può questa guida aiutarvi a trovare il ristorante giusto su Debeb 4? No.

Perché? Perché non ci sono stato, quindi non ho avuto modo di mangiarvi, quindi non ne ho scritto.

Non vi sembri una lapalissianità che mi potevo risparmiare.

Sono molte le guide dei ristoranti, planetari e interplanetari, che sono scritte “per sentito dire”, diciamo così, per pareri di amici, amici ai quali a ogni buon conto occorre fare una “cortesia” e non diciamo oltre. In parte per disonestà, questo diciamolo, del recensore; in parte per una impossibilità considerata obiettiva da raggiungere, che so, un ristorante in un pianeta a 2000 Parsec dalla Terra, il che rende necessario servirsi di informazioni di seconda se non di terza mano. Il che, però, è un altro modo di dire che il recensore è disonesto.

Sto dicendo, molto semplicemente, che alla fin fine gli unici che possano davvero dire come si mangia sui pianeti sono i viaggiatori, oltre agli spaziali degli equipaggi e fra loro, tendenzialmente almeno, i migliori sono i cuochi di bordo.

E non solo per una certa qual esperienza, da “palato allenato”, chiamiamola così, che quello ce lo potrebbe avere anche un viaggiatore esperto.

No, il fatto è che il cuoco di bordo sviluppa un’attenzione, professionale, a mille particolari, cui un umano standard non professionista della ristorazione spaziale proprio non pensa.

Lo dico sempre e da sempre: l’alcool è due cose, volatile e innocuo per gli umani e volatile e letale per il 15 per cento delle specie senzienti dell’Agorà, ergo servire delle “crêpes flambée” in una tavolata di Hustaemeee, ad esempio, significa fare una strage.

E scusate, ma eliminare fisicamente i propri commensali avvelenandoli con il cibo sarà anche una prassi accettabile per i Borgia, ma per uno chef degno di questo nome è il massimo dell’ignominia! Attenzione: questa è la vera regola di uno chef di bordo. Quello che nutre te può uccidere un altro. E viceversa.

Occorre quindi molta attenzione quando si va per ristoranti alieni. Non è detto che ciò che sembra commestibile lo sia veramente. E anche se lo è, potrebbe essere qualcosa che trova commestibile voi. Non si può andare in giro per l’universo a mangiare quello che capita, dove capita...

Esiste la possibilità di confrontare i sapori? Non è una domanda oziosa per il cuoco di un’astronave; siamo sempre lì: come l’alcool, anche il sale è letale per molte specie senzienti, e ovviamente non meno di una quarantina di ingredienti comuni nelle cucine umane o umano-compatibili.

Ma a volte capita di dover assaggiare cose impensate, e capita sempre ai cuochi Alieni Ox, i grandi, veri “chef”, i “capi” della cucina interplanetaria, coloro che a bordo delle AES cucinano per le varie specie di bordo con l’esclusione della specie principale, quella proprietaria dell’Astronave stessa (che, ovviamente, ha già a bordo un cuoco suo).

Ora se una specie può mangiare il sale, mi devo chiedere se ciò che gli sto preparando sia o meno salato. E fin qui è facile.

Ma altri sapori sono più difficili da interpretare o sperimentare. Ad esempio gli abitanti di Alfa del Centauro 4to, una razza di antropoidi a quattro arti e che si esprime per onde sonore, quindi ci si può parlare in Koinè e anche con una certa facilità, amano moltissimo un sapore che loro definiscono “retrodentale acido”.

In realtà questi sono i termini in lingua terrestre della traduzione in Koinè, motivata dal fatto che questi centauriani hanno delle speciali papille gustative sullo strato di mucosa in prossimità della parte posteriore dei denti (che sono disposti in quattro file e sono più di 200) e che vengono attivate dai sapori molto acidi; intendiamoci chiaramente: acido vuol dire che loro si bevono l’acido solforico come aperitivo.

E dicono che ha, appunto, questo “eccezionale, celestiale e squisitissimo sapore retrodentale acido”.

...

Capite? Quando la fisiologia è radicalmente diversa (ma anche quando è molto simile) ci sono sempre immense incomprensioni in agguato, a tavola.

Dirò una bestemmia: o si è molto bravi o cucinare per gli Alieni è meglio lo facciano dei robot, i quali se non hanno un’anima da metterci, forniscono solo papponi o poco più, ma almeno non commettono errori: nutrono e non avvelenano i clienti.

Se si è bravi, se si è veramente geniali, beh, il discorso cambia.

...

Non a caso ormai esiste una “couisine” interspecie. Anzi, ne esistono diverse e si stanno creando dei sottogruppi dell’Agorà in relazione alle cucine: ad esempio esiste una cucina Aliena-ox generale che comprende almeno 3 portate per 315 diverse specie di Alieni che respirano ossigeno, ma ne esiste una che ne prevede 245 per 35 specie; non a caso queste ultime non solo respirano tutte ossigeno, ma sono tutte antropoidi, pelose, quadrumani, onnivore con tendenza o origine da carnivori e si esprimono in lingue sonore, modulate con la bocca e delle corde vocali molto simili; pur essendo razze anche molto diverse fra di loro (perché in questo gruppo di 35 specie si va da una specie arboricola alta mediamente 80 centimetri per arrivare fino a una specie anfibia i cui maschi sono lunghi anche tre metri).

Ora le 35 specie in questione hanno costituito un sottogruppo dell’Agorà che fa ovviamente ottimi affari. Perché? Ma ovviamente perché oltre a tecnologia, informazioni e materiali (dai prodotti ai minerali) si scambiano anche derrate alimentari.

A tutti, noi vendiamo aglio, cipolla e molti libri di cucina su come usarle; e loro a noi vendono “poontuhraelluh”, le famose spezie arturiane, il callopolpo, i fregnalotti, le bumpie crude e le strapanzotte.

Ed è a tavola che si fanno notoriamente buoni affari; anzi, i più importanti vengono conclusi proprio da una stretta di mano alla fine di un lauto pasto.

Ma se non si può condividere il cibo come si fa a mettersi a tavola insieme?

Per tutta l’Agorà gli affari di moltissime specie seguono i sentieri delle cene e dei pranzi, e insieme agli affari e ai pranzi viaggia la reciproca comprensione.

Ciò, alla luce di quanto ormai sappiamo delle crisi xenoclaustrofobiche e delle xenocatastrofi interplanetarie, è bene: è parere di molti, degli Zingari per primi, che la creazione di elementi culturali realmente comuni fra le specie (e la cucina è un elemento culturale di grande spicco) non possa che favorire quella comprensione reale che è l’unica garanzia al non scatenarsi di una xenocatastrofe come quelle che hanno già distrutto le precedenti versioni dell’Agorà...

E quindi fate buon uso di questo manuale che riporta anche una piccola lista di ristoranti umano-compatibili e di altri nei quali potrete invitare anche Alieni Ox e dividere con loro una buona cenetta.

Una più dettagliata lista di ristoranti in cui si pratichi veramente la Cucina Comune Plurispecie è di là da venire e verrà solo quando questi ristoranti saranno più numerosi di quanto non siano ora.

Che dire di più?

Buon appetito!


	Legenda della scheda dei ristoranti

	
		
				Località
				Il nome del pianeta, tendenzialmente; la definizione topologica d'insieme quando non di un pianeta si tratti
		

		
				Distanza da Terra
				Espressa in anni luce o in parsec.
		

		
				Nome
				Il nome del ristorante nella lingua del posto o in Koinè
		

		
				Traduzione
				Quando possibile, ovviamente
		

		
				Indirizzo
				Quando possibile, ovviamente
		

		
				Cucina Umana
				Si intende la cucina umana standard, sia terrestre sia extraterrestre, purché umana
		

		
				Cucine Umanocompatibili
				Cucine non umane, quindi propriamente aliene, ma solo se e quando compatibili con la biologia umana. Sono rare ma ci sono
		

		
				Cantina Vini Terrestri
				Solo ed esclusivamente vini fatti di uva terrestre, coltivata sulla Terra e vinificata sulla Terra
		

		
				Cantina Vini Sistema Solare
				Il riferimento è solo ai vini lunari, marziani e delle serre idroponiche satellitari
		

		
				Cantina Vini Extrasistema
				Vini dei pianeti abitati da esseri umani nei quali è possibile la vinificazione standard terrestre
		

		
				Atmosfera Metaforica
				Conta. Anche questo fa parte del mangiar bene
		

		
				Atmosfera Reale
				È evidente che per mangiare occorre levarsi la tuta. Se l'atmosfera è non-Ox non si può mangiare visto che non si può respirare
		

		
				Servizi Igienici
				Dipendendo dalla fisiologia di una specie non è detto ci siano sempre. È bene saperlo per regolarsi
		

		
				Precauzioni Fisiche
				Quante sorprese, quante sorprese!
		

		
				Precauzioni Psichiche
				Quante sorprese, quante sorprese!
		

		
				Chiuso
Ferie
Coperti
Prezzo Medio in CSS
Servizio
				Le usuali informazioni di ogni guida
		

	

	

	Sììì, viaggiare, evitando le buche più dure

	Mogol e Battisti



Una Franchigia Troppo Lunga


Per un marinaio, o per uno spaziale da AES, la franchigia è un momento molto pericoloso: scendere “a terra” sulla Terra o su un altro qualunque pianeta o su un Porto Pazzo, dopo mesi di navigazione, è sempre un rischio; e questo perché mesi di navigazione significano mesi di regole, di imposizioni, di necessità, quindi di compressione del proprio ego; ma non è una questione di tirannia, intendiamoci, o di abuso del potere da parte del comandante o di chi per lui, (tranne casi rarissimi e io, ahimè, ne ho incontrato uno); è invece una questione di territorio, per altro più mentale che fisico; del fatto che esiste una necessità, logica e logicamente accettata, di condividerle quelle regole.

Non si può vivere con decine, o centinaia, di altri esseri umani o alieni, ox o non-ox, senza limitare il proprio ego, senza rispettare in un certo modo ossessivamente quello degli altri; in un territorio per di più per definizione ristretto, com’è quello di una AES in navigazione (ma anche quello di una nave per mare, come anche di una semplice barca a vela in navigazione in mare aperto).

Nella AES c’è poi “l’aggravante” del fatto che lo spazio fisico all’interno dell’astronave è l’unico abitabile; in teoria, si può cadere in mare e sopravvivere, ma uscire nello spazio e sopravvivere non si può fare. Oltre le paratie di metallo della nave c’è letteralmente il nulla dello Spaziofondo. E il fatto di sapere che per ogni chilometro cubico ci sono due o tre molecole di idrogeno, non aiuta granché...

In queste condizioni anche uno sguardo rivolto troppo a lungo a un altro essere senziente può essere considerato una invasione della sua privacy; e cosa fai, quando hai litigato con uno, scendi? In Spaziofondo? No, “devi” restare con quell’equipaggio, con «quella” persona, e sapere che resti e che «devi” restare in pace nello stesso territorio fisico.

Può essere molto dura. Ma si resiste, soprattutto perché si vuole resistere. E questa è la peggiore tirannia: quella del tuo super-io, quella della tua razionalità, a cui non puoi dire di no e lo sai.

E allora quando scendi a terra in franchigia lasci che il tuo io o il tuo es, se appartieni a una specie senziente che ce l’ha, ovviamente, si espanda: ti ubriachi, vai a puttane e fai a botte! E spendi tutto quello che hai e fai danni per quello che non hai. Ecco il motivo per cui molti continuano a navigare: finiscono i soldi durante le franchigie!

Lo so che sembra una banale riproposizione dei classici schemi dei racconti ambientati nei mari del sud nei romanzi o nei film del 20mo secolo, ma ormai è proprio così, anche se credo che non durerà a lungo. Tutto si sta normalizzando e omologando a una tale velocità che probabilmente fra un po’ andare all’altro capo della galassia sarà come andare all’altro capo del pianeta. Vedremo.

...anche perché tutto questo succede soprattutto su navi umane, fra umani e in relazione a pianeti abitati da umani, che sono una minoranza.

Certo, anche molte specie aliene di carnivori hanno tendenze e problemi analoghi. E si spiega. Anche se non è necessario mangiare carni rosse per essere aggressivi. Anche carni verdi, ad esempio. E ci sono specie vegetariane che quanto a ferocia non hanno niente da imparare dai carnivori.

…

Ma il pericolo maggiore della franchigia è l’orribile tentazione di cedere alla noia, di lasciarsi affascinare dal baratro della routine e quindi di decidere di fermarsi: insabbiarsi nel porticciolo, fra le braccia di una indigena locale, o fra quelle di mammina (nel senso di Madre Terra).

E non ripartire.

Io questo rischio l’ho corso non a una vera e propria franchigia, ma al mio primo ritorno dopo la prima crociera, quella sulla Muhmmeeenuh.



(Tratto da: “Di franchigia in franchigia”, di Rudy “Basilico” Turturro)





Quando tornai sulla Terra, ci tornai con enorme piacere.

Piansi all’atterraggio (come avevo pianto alla partenza) ma è vero che io le lacrime ce le ho sempre in tasca.

Non pensavo che avrei provato una sensazione così forte al mio ritorno. Quasi tre anni di avventure in giro per l’universo dell’Agorà, con tutte le sue specie senzienti, tutti i suoi pericoli e le sue meraviglie, mi avevano semplicemente distratto.

Non avevo praticamente mai pensato alla Terra, a casa mia, ai miei parenti. Ritrovarmi tutto dinnanzi, di botto, mi aveva emozionato in un modo del tutto inaspettato. E sapete cosa mi aveva emozionato di più? La vista della Terra dallo spazio, in orbita.

In quei tre anni avevo visto pianeti dai colori intensissimi, bellissimi, inimmaginabili. Pianeti con acqua e vegetazione verde, poi, ce ne sono anche tanti. Ma i colori sono leggermente diversi.

Quella particolare combinazione di verdi e di celeste e di blu e di bianco che si ha vedendo la terra “dall’alto”, beh, è inconfondibile. E io per tutto quel tempo non l’avevo vista. Come potevo non commuovermi?

Dopo aver passato un po’ di tempo a raccontare a tutti le mie avventure e averle anche scritte, trasferendo sotto forma di diario-romanzato i miei appunti e il mio diario di bordo, decisi di guardarmi intorno.

Come disse Vladimir Ilic Ulianov: che fare?

Se volevo, potevo anche restare a Terra e vivere di rendita con quello che avevo guadagnato. Avrei fatto comunque una bella vita. Tutti facciamo una bella vita sulla Terra oggi come oggi se solo vogliamo. Noiosa casomai, ma bella. Almeno in senso materiale. L’eccitazione vera era fuori della Terra.

Ma non mi andava l’idea di reimbarcarmi subito.

Quindi decisi che, visto che avevo un sacco di soldi, tanto valeva aprire un ristorante e continuare a fare quello che mi piaceva di più dopo il sesso: cucinare.

Chiesi le autorizzazioni a chi di dovere, cercai il luogo, gli assistenti in cucina, i camerieri; studiai l’arredamento, pensai i menu.

Devo dire che tutta la fase progettuale e ideativa della cosa fu la parte migliore. Amo gli “stati nascenti”; amo la sensazione di qualcosa che sta iniziando, per questo mi sono sempre innamorato tanto facilmente.

Aprii con una cena di inaugurazione a cui invitai tutti e solo gli amici e ci prendemmo una colossale ubriacatura. Poi aprii veramente i battenti.

Dopo non molto tempo il mio ristorante andava alla grande, niente da dire. “Al Cupido Ruffiano” era un ristorante un po’ orientato alla “cucina nuova”. Intendiamoci, niente a che vedere con la “nouvelle couisine” di 5 secoli fa!

Per cucina nuova ormai si intende l’uso di alcune delle basi teoriche della “nouvelle couisine” del XX e del XXII secolo, ma senza gli eccessi di stranezze della prima o di puritanesimo della seconda.

Solamente cibi semplici, di facile digeribilità, e adatti alla vita moderna, praticamente solo delle regole di elementare logica e di rispetto dei ritmi di vita della gente con l’aggiunta della riscoperta di antichi valori, ingredienti, ricette e metodi di cottura.

Sia pur lentamente, sulla Terra la gente sta riscoprendo il piacere di mangiare e di cucinare, per sottrarsi alla dittatura della soia! Che sarà anche versatile, ma questo è veramente l’unico pregio che ha.

Io in più ci mettevo un progetto di fondo tutto personale: dar da mangiare, a costi contenuti, senza parere, e al maggior numero di clienti possibile, la grande cucina francese e italiana del 19mo e 20mo secolo.

Soprattutto senza parere. Intendevo rieducare in qualche modo il palato dei miei clienti, senza però fargli cadere dall’alto l’idea che stavano mangiando un pezzo di storia. O, peggio, che stessero “facendo cultura”.

In molti ristoranti di lusso, invece, si fa proprio così: ti siedi, ordini un potage o un “boeuf bourguignonne” e arriva un cameriere accompagnato da altri tre o quattro che te ne mettono sul tavolo, con cerimonie a non finire, una porzioncina-ina-ina e te ne parlano come se fosse un miracolo culturale raro e inaspettato e di cui, forse, tu non sei all’altezza.

E la porzione è piccola perché è ovvio che per te l’essere un gourmet è l’unico senso che puoi dare al mangiare, quindi mangi poco, per il solo piacere del sapore, non per saziare lo stomaco che sarebbe una volgarità!

Intendiamoci, sulla Terra, questo ormai è quasi vero per tutti coloro che si piccano di mangiar bene. Ma è tutta colpa della soia!

Il fatto che si possa usare la soia (in tutte le sue varianti naturali e mutate) per preparare un pasto completo di primi, secondi, contorni e dolci, ha fatto sì che l’umanità abbia disimparato a mangiare (il che è grave) e che quelli che invece vogliono continuare a praticare l’arte della cucina e del mangiar bene, beh, siano diventati un po’ maniaci.

Ma così è troppo. Io il “boeuf” lo preparo secondo la ricetta canonica ma lo faccio servire in scodelle di coccio fumanti, con crostoni, in abbondanza, e lo chiamo “spezzato di manzo con funghi, cipolle e pancetta” e non con il suo nome in francese. Anche perché quello è: uno spezzatino di manzo, non una dichiarazione di intenti filosofici!

E, proprio perché torni a essere “solo” uno spezzatino (certo un grande, paradisiaco spezzatino), lo faccio anche pagare poco. Mi spiego?

Per assecondare questo progetto, poi, oltre alla mia fantasia usavo le regole e le prassi della cucina di bordo, la principale delle quali era quella della conservazione nei frigo a stasi temporale. E io ne avevo fatti piazzare tre, nel mio ristorante, anche se nessuno li usa nei ristoranti della Terra.

Naturalmente i gourmet e i critici gastronomici che lo vennero a sapere dissero che era scorretto, che era una bestemmia: usare la stasi temporale anziché il tradizionale freddo era una eresia, e via così snobbeggiando.

Ma si sa, i critici sostengono che un palato sapiente conta più di un bravo cuoco, e che l’unica vera forma di “cucina” che abbia senso è quella del giudizio dei loro palati! Pfui! A me dei critici gastronomici non me ne importa niente: io tengo solo a vedere i clienti che fanno la scarpetta!

Sapete quali erano i momenti che mi piacevano di più? Uno era quando entrava nel mio ristorante un neoumanista, tutto sulle sue, distaccato e alieno a lasciarsi andare; e vederlo poi mugolare di piacere alla mia versione neoumanista (solo pesci di fiume o lago) di un “caciucco alla livornese” con crostoni e salsa all’uovo (alla francese, tanto per contaminare)! Ah, che soddisfazione!

Il ristorante era, non a caso, in prossimità del centro commerciale del mio vecchio quartiere, dove per altro vivevo ancora. Nonostante fossi diventato abbastanza ricco da potermelo permettere, non avevo voluto cambiare casa, sia perché amavo la zona, sia perché non mi volevo montare la testa, né spendere troppi soldi per uno snobismo da parvenu.

La mia era una zona residenziale, ma non di lusso: non un recinto per ricchi snob e nemmeno un quartiere dormitorio; un posto vero, insomma, dato che ho sempre odiato i quartieri in cui di sera circolano più i vigilantes che non le coppiette.

Un quartiere assolutamente medio, con punte di intellettuali e di giovani freak, ma anche (per gli affitti bassi) molte giovani coppie che non hanno tempo di cucinare a casa, perché a casa hanno di meglio da fare; e quindi, prima o dopo “quel” meglio, venivano a cena da me.

Io, pur non avendo ufficialmente menu differenziati, li praticavo. Nel senso soprattutto del prezzo. Si sa che il cliente medio non si mette lì a controllare il conto voce per voce se non è eccessivo. E io facevo pagare il prezzo pieno da menu a chi, secondo me, se lo poteva permettere; mentre a chi non poteva, facevo uno sconto; e a chi mi stava simpatico facevo sempre uno sconto.

O meglio, lo facevo fare alla cassa dove stavano Jeeuhnnuh o Baettuh, due sorelle, tutte e due ottime contabili, che però protestavano sempre dicendo “Così ti rovini, scemo! È ora di far pagare le tue sbobbe al prezzo che valgono e di trasferire il ristorante in un altro quartiere!”

Però poi erano contente di vedere le coppiette giovani e senza soldi, che uscivano baciandosi, carichi fino agli occhi di endorfine da cibo da andare a moltiplicare in un altro modo.



Insomma, tutto andava bene.

Bibi e Didi, le mie due “fidanzate conviventi” di prima della mia crociera, non mi avevano aspettato, ovviamente. E ci sarebbe anche mancato. Avevano trovato due gemelli identici e se li erano sposati in un matrimonio multiplo ed erano tutti e quattro felici, anzi, tutti e sei, visto che già avevano due bambini, uno per una.

Era proprio il fatto che i due fossero identici geneticamente ed estremamente simili di carattere ad averle convinte a sposarsi: così era quasi come sposare un uomo solo, dissero, ma con i vantaggi di due.

Appena tornato ero andato a trovarle, ed ero stato contentissimo dell’accoglienza che mi avevano riservato, tutti e sei. I mariti li conoscevo di vista, erano del giro che frequentavo prima di partire, bravi ragazzi con la testa a posto, proprio quello che ci voleva per due scatenate come Bibi e Didi.

E i piccoli erano beneducati, sorridenti e silenziosi, l’unico tipo di bambino che io sia disposto ad accettare. Gli altri, quelli che strillano, non li sopporto. A forza di girare per l’Agorà ho scoperto che, se sei di passaggio in un astroporto e senti un bambino che strilla ci puoi giurare che è un bambino terrestre. È incredibile quanto male la gente educhi i propri figli, permettendo loro di crescere senza il rispetto delle più normali regole del vivere civile!

Mah... starò invecchiando, forse... Ma non credo. I bambini urlanti mi davano fastidio anche quando avevo dieci anni.

Misi su il ristorante, dunque, e mi scelsi i migliori collaboratori, dai camerieri al maître di sala, dalle contabili agli aiuto cuochi, pagandoli il giusto e qualcosina di più sottoforma di cointeressenza agli utili.

Io mi misi in cucina: non volevo sapere niente del resto; ci pensassero loro, tutti loro, e ci pensassero bene ché gli conveniva. Anche senza dirglielo esplicitamente io la pensavo in un modo molto semplice: ricco, ero già ricco; e se facevo questo era solo per continuare a divertirmi cucinando e non per fare soldi.

Invece, come spesso accade quando si fa ciò che ci piace, di soldi ne facevo. Non tantissimi, ma abbastanza da giustificare il tutto e con tanta soddisfazione mia, dei miei clienti e dei miei dipendenti.

Come spesso succede, gli snob della città si erano innamorati del mio locale; ma io li trattavo malissimo. E loro erano, più che mai, entusiasti di me e dei miei maltrattamenti! Se no, non sarebbero stati degli snob.

Un esempio.

“Oh, Basilico, quando ce le fa le poontuhraellae?” mi chiedeva spesso la grassa moglie di un direttore di banca.

“Stia a dieta piuttosto, che la buona digestione è più afrodisiaca delle poontuhraellae e se si è grassi si digerisce male! E poi suo marito, se si mangia le poontuhraellae, afrodisiache come sono, la fa contenta sì ma a lui gli viene un infarto!” rispondevo, con una punta di acidità e di sfottò.

E loro, grassi, ridevano.


Lo snob standard è la persona meno originale che esista. E tale mancanza di originalità, non a caso, dipende dall’ossessione per l’originalità che è tipica dello snob. Che fa sì che costoro la cerchino ossessivamente, e la trovino in comportamenti che loro o qualcuno per loro, giudicano “originali”; comportamenti che questi infelici imitano immediatamente, immediatamente perdendo ogni e qualunque possibilità di essere originali.

Lo snobismo è malattia antica dell’umanità e se l’origine della parola risale al primo ottocento (io prediligo la spiegazione della parola che la fa derivare da “Sine Nobilitate”, abbreviata in “S.Nob.”, scritto vicino ai nomi dei borghesi che si facevano invitare alle cene dei nobili nel 1700 inglese; anche se quella più vera probabilmente è Snub, piccolo e brutto, gergo popolare sempre inglese e sempre del 1700), in realtà quello è solo il momento in cui lo snobismo viene dettagliatamente descritto e deriso; poi esaltato, deriso di nuovo, incensato e via confondendo. Ma anche ai tempi dei romani e dei greci c’erano già gli snob.

E lo snob si manifesta anche a tavola! Oh, se si manifesta! Ad esempio, con l’ossessione dei tormentoni di moda: e ora “oh quant’è buona la panna”, e ora “sant’iddio, la panna no, copre tutti i sapori”; e ora “mai il vino rosso sul pesce”, e ora “ma chi l’ha detto? ci sta benissimo”; e ora “ah quant’è buono il pesce, solo il pesce è il segno del vero gourmet”, e ora “uh, il pesce non si sopporta più, puzza”; e ora “mmmh, senza dubbio il fregnalotto marziano va mangiato cotto vivo”, e ora “ma no, è una crudele leggenda!” Che strazio!

...lo snobismo dev’essere genetico, nel senso che ci si nasce; e dev’essere una “mutazione costante”, dato che la si trova in tutti i gruppi umani sparsi in tutti i pianeti dell’Agorà. E secondo me ci sono comportamenti definibili “snob” in almeno altre sei specie di Alieni Ox. Anche se sono disposto ad ammettere che sia una mia proiezione.

Nessuno di costoro potrà mai imparare la vera regola del grande cuoco: lasciar mangiare gli altri come pare a loro; né quella del vero gourmet, éducati il palato, ma mangia quello che ti pare, quando ti pare e come ti pare, basta che paghi costi e conseguenze.

Eppure è tanto semplice essere originali! Basta essere se stessi e lasciarsi andare alla propria individualità, qualunque essa sia. Non esiste persona più originale di un impiegato statale felice. Né più banale di un poeta maledetto che vive fra sesso, droghe, abusi e debiti ed è infelice...

...certo, sempre se stessi nel rispetto della buona educazione. E poi oggigiorno essere maleducati è così comune che essere beneducati è molto da originali...



(Tratto da: “L’orrore snob”, di Rudy “Basilico” Turturro)





Ma alla fine del primo anno del rientro, la noia prevalse.

Era un periodo che non facevo altro che pensare ai giorni della Muhmmeeenuh e alle avventure che avevo vissuto a bordo della AES. E mi annoiavo.

Sulla Terra la standardizzazione della vita aveva raggiunto punte ossessive. E prova ne era proprio l’ossessione per l’originalità.

Tutti cercavano qualche modello da imitare, per essere originali. Tutti cercavano una definizione di sé che fosse originale senza sapere che l’originalità significa spaziare, senza limiti precostituiti. E se non ti va di farlo e non lo vuoi fare, anche questo è originale.

Il risultato, per me, erano commensali che venivano nel mio ristorante e ripetevano gli stessi commenti che qualcuno, chissà chi, gli aveva detto di dire.

La fama del ristorante aveva finito con l’attirare gente che non mi piaceva, che diceva che una cosa era buona solo perché lo aveva letto in una rubrica gastronomica. E i discorsi che si potevano fare con questa gente, erano noiosi! La noia mi sommergeva.

Ma la mia poi era noia o era ansia? E se ansia, ansia di che? Ansia di restare o ansia di partire?! Era possibile averle tutte e due contemporaneamente?

Una volta un amico mi aveva detto che l’ansia veramente insopportabile è solo quella degli altri. Almeno se si è sani. Ma se si è sani, non si è ansiosi. Insomma: ansia o noia? Non lo so; ma alla fine mi decisi a cercare un altro imbarco, o almeno a vedere cosa offriva il mercato.

Andai direttamente alla Nohemi Space Lines, che in fondo, almeno in parte, possedevo. E scoprii che ormai la possedevo in “grossa” parte.

Nel corso del tempo passato da quando avevo comprato le azioni, molti altri azionisti avevano venduto, e soprattutto lo avevano fatto alcuni fra i principali, per acquisire liquidità.

Non c’erano più azionisti di maggioranza, ma cartelli fra azionisti e io avevo dato indicazione di reinvestire la maggior parte degli utili comprando azioni della società stessa. Insomma se al mio ritorno possedevo il 2 % della società ora ne possedevo il 6%. Che per l’epoca e per quella società era molto: come singolo azionista ero se non il più grosso, uno dei più grossi.

Chiesi alla segretaria al collocamento la lista dei posti disponibili, senza dirgli chi ero, perché, per un tocco di snobismo al contrario, almeno per ora, non volevo farmi notare, né influenzare la scelta del comandante.

Non ce n’erano molti e tutti solo all’interno del sistema solare. Le Astronavi Extra Sistema erano tutte occupate.

Lasciare la Terra per girare per il sistema, beh, davvero non ne valeva la pena; per cui me ne tornai a casa, con l’idea di aspettare un’occasione migliore.

Certo non era di molta soddisfazione cucinare per 80 coperti diversi a settimana e vedere che quelli che apprezzavano veramente erano forse una decina di persone!

Ormai la mia clientela era cambiata. E nell’insieme non apprezzava veramente i miei sforzi: mi sentivo come quelle mamme casalinghe che si sforzano di cucinare al meglio per la famiglia e poi si ritrovano a tavola gente che mangia senza commentare e dando tutto per scontato.

Una sera infine il destino decise per me, come spesso accade: il destino mi fece una proposta che non potevo rifiutare.

Ero uscito con Bibi e Didi e i loro mariti e con altra gente del nostro giro di prima della mia partenza. Una rimpatriata, come si dice. Facemmo tardi e non vi nascondo che ero un po’ brillo.

Ora, generalmente, io non prendo droghe. Il fatto che quelle terrestri siano praticamente tutte legali, tranne quelle one-shot-e-poi-nulla-più, ovviamente, non vuole dire niente. Non mi piace essere “strafatto” di qualcosa.

Certo, bevo un po’ troppo e l’alcool è a tutti gli effetti una droga. Però non ho un problema con l’alcool. E mi faccio di tanto in tanto qualche pipata di una delle sei o sette erbe legali che circolano. Ma basta.

Quella sera, ripeto, ero brillo. Ma giuro che la “ridolina” non l’ho presa apposta, me l’hanno messa nel bicchiere per scherzo. La “ridolina” deriva dall’antico gas esilarante. È una sostanza che agisce direttamente sul senso del ridicolo. Ora, a me non piace fare scherzi; chiunque ve lo può testimoniare. Non ne faccio mai e chi mi conosce ha imparato a non farmene, perché o non rido, e mi metto a fare una filippica sugli scherzi che se non sono condivisi non sono altro che aggressività pura, eccetera, e divento noioso; o mi arrabbio proprio, e allora se uno mi fa uno scherzo è meglio che non me lo dica chi è stato, e allora che gusto c’è a farmene? Anche perché, oltretutto, sono così tignoso che l’autore di uno scherzo che non mi è piaciuto lo trovo sempre. Insomma, io non amo fare scherzi, né che me ne vengano fatti.

Ma lo sapete com’è la “ridolina”? Ti prende a ridere come un cretino, a sfottere tutti e nel 90% dei casi ti viene voglia di fare scherzi: è solo aggressività liberata, ma tant’è.

E per di più, quella sera, io ero brillo, e si sa, l’alcool amplifica l’effetto della “ridolina”.

Io non mi ricordo nulla. Giuro. Ma deve essere vero che ho fatto quello che dicono che ho fatto. Mi sembra che quadri con il mio modo di essere e di pensare, e soprattutto con la mia aggressività normalmente latente e controllata nei confronti di tutti quelli che mangiano male (e cioè, secondo me, la maggior parte degli abitanti della Terra).

Ma certo che mettere un potente lassativo nel serbatoio d’acqua della città è stato troppo! Oltretutto chi me lo aveva dato? Era puro “catarsyn”, in confezione da due litri, da uso industriale. Roba da far stare tutta la città per tre giorni sulle tazze. Cosa che avvenne, puntualmente. Mi hanno detto che quella sera correvo con gli altri in giro per la città, sporgendomi dall’aerocargo e gridando: “Andrete tutti a cacare! Andrete tutti a cacare!”...



Quando mi ripresi dagli effetti della ridolina, non ricordavo più niente e avevo un gran mal di testa.

Per fortuna uscii di casa abbastanza presto e così quando la polizia mi venne ad arrestare, non mi trovò.

Mi trovò Didi, poco dopo al ristorante; Didi mi disse cosa era accaduto e suggerì che forse era meglio che sparissi per un po’. Anche perché, aggiunse, chi commette reati sotto effetto della ridolina è considerato comunque responsabile di ciò che ha fatto, a meno di non poter provare che l’assunzione della droga non sia stata volontaria, cosa che in quel momento io non sapevo come fare.

Era per di più accaduto che l’intero corpo legale della città, dai giudici alla polizia agli avvocati, si fosse trovato coinvolto nell’incresciosa situazione. Era parere comune che chiunque fosse stato a fare quello scherzo, quando l’avessero preso e messo dentro, beh, giudici e polizia avrebbero buttato la chiave.

L’unica era scappare. E scappare lontano. Così lasciai a Didi una video-procura per tutti i miei affari e l’incarico di chiedere ai miei legali (quando avessero smesso di cacare anche loro, ovvio, e si fossero calmati) di risolvere la cosa per me; e andai il più velocemente possibile all’aeroporto.

Arrivato mi diressi al servizio informazioni commerciali, chiesi qual era la prima nave in partenza e me lo dissero: la VìdaVieja era una AES, arrivata da poco e che ripartiva subito, di lì a 12 ore, per una crociera extrasistema.

Chiesi altre informazioni e quando mi dissero che non potevano darmene feci chiamare dalla segretaria della Nohemi Space Lines per farmi identificare come grosso azionista della società.

Mi dissero ovviamente tutto quello che volevo sapere. Chiamai a bordo, chiesi del cuoco, gli dissi chi ero e gli offrii un anno di stipendio subito e un altro imbarco a suo comodo se, senza dire niente a nessuno e senza dare spiegazioni, dava le dimissioni entro venti minuti.

Cosa che lui (appena ebbe conferma che era tutto vero) fece al volo.

Fui imbarcato due ore dopo la richiesta di un sostituto da parte del Capitano.

I documenti erano in regola (per fortuna li avevo rinnovati qualche giorno prima) e il curriculum era anche troppo buono. E dopo poche ore dal mio risveglio quella mattina, ero già in orbita. Una partenza, per così dire, un po’ affrettata. Che però mi sembrava di buon auspicio.

Pensate che incosciente...
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				Località
				Guurbutelluh
		

		
				Distanza da Terra
				4,5 Anni luce
		

		
				Nome
				Luhpuhgnowttelluh
		

		
				Traduzione
				Alla Piccola Forma di Pane
		

		
				Indirizzo
				Alveare 1212
		

		
				Cucina Umana
				No
		

		
				Cucine Umanocompatibili
				Sì: Neo, Alfa, Cucina di Bordo
		

		
				Cantina Vini Terrestri
				No
		

		
				Cantina Vini Sistema Solare
				No
		

		
				Cantina Vini Extrasistema
				Sì
		

		
				Atmosfera Metaforica
				Esotica, gradevole, inquietante
		

		
				Atmosfera Reale
				Respirabile
		

		
				Servizi Igienici
				No
		

		
				Precauzioni Fisiche
				Usuali da Xenocontatto
		

		
				Precauzioni Psichiche
				Usuali da Xenocontatto
		

		
				Chiuso
				Mai
		

		
				Ferie
				Mai
		

		
				Coperti
				2300
		

		
				Prezzo Medio in CSS
				40
		

		
				Servizio
				Robotizzato, non classificabile
		

	

Nota


Gli alveari solo le unità abitative del pianeta, e qualunque tassista, con l’indicazione del numero, vi ci potrà portare.

Aroozpluhfeekaettawsuh, lo chef, è un ottimo esecutore delle ricette umano-compatibili, nonostante non abbia, tecnicamente parlando, nemmeno un palato.

Lui poi non mastica, sugge.

Ma sa cucinare una più che accettabile cucina umana.

Il suo pane è ottimo, le sue insalate pulite e uccise prima di essere servite, le sue paste sono saporite anche se senza anima (cosa inevitabile in un senza-palato).

Ricordatevi di stappare i vini lontano dai locali: sebbene poco volatile, l’alcool del vino resta letale per loro.

I coperti sono tanti perché il locale è anche la mensa del Gruppo di Uova (= tribù) 1212. La maggior parte dei commensali sono larve o operaie, che praticamente non sono veri Senzienti, sono poco più intelligenti di un cane.

Il servizio, essendo robotizzato, ha tutti i vantaggi e gli svantaggi delle macchine: non tardano, ma per sbaglio possono uccidervi; quindi il “non classificabile” è d’obbligo.

I servizi igienici mancano perché i locali non evacuano; dovrete trovare delle soluzioni alternative: le mani lavatevele a bordo e per il resto, beh, dovrete aspettare.

Il prezzo notevolmente basso è senza dubbio un’attrattiva; è vero anche che ciò che ricevete vale non molto di più di quanto lo pagate.

Buoni i primi, anche se non eccezionali, accettabili i secondi, notevole la zuppa di vongole veraci (ma, ahimé, sono quelle mutanti!), immangiabile qualunque dessert: credo proprio che in cucina si siano dimenticati di riempire il contenitore dello zucchero nel robocuoco e nessuno gli ha ancora detto niente.

E loro, essendo appunto dei senza-palato, non se ne accorgeranno mai.

Che dire? C’è di meglio, ma non sul pianeta. Per cambiare la dieta-da-tuta va benissimo. D’altra parte per cambiare la dieta-da-tuta tutto va benissimo...





	Chi lascia la via vecchia per la nuova, sa quel che lascia e non quel che trova.

	E vorrei pure vedere.

	Anonimo su Anonimo



Dalla Padella alla Brace


Chi lascia la strada vecchia per la nuova, sa quello che lascia e non quello che trova. Vecchio adagio che, a seconda del proprio atteggiamento verso la vita (pessimista o ottimista) può suonare promessa o minaccia.

Io ho cambiato molte volte in vita mia: ho cambiato lavoro, amicizie, pianeti, amori, impegni, scelte culturali. Ho sempre mantenuto però un filo, che la tradizione marinara vuole rosso, fra tutte le mie scelte...

...ciò non toglie, che pur nella coerenza, si possa andare incontro a sgradevoli sorprese, se si cambia spesso.

Ma il cambiamento ha questo di magico: dato che il cambiamento, per certe persone e non per tutte, è un bene in sé, anche nell’ipotesi di molti cambiamenti sgradevoli il conto finale non solo è in pareggio, in realtà è sempre in attivo.

Occorre fuggire la noia come la morte, e considerare la morte stessa un cambiamento. Se si ha questo atteggiamento, nella vita non si sarà mai delusi dai cambiamenti più di tanto.

Certo, ci sono dei momenti in cui ho fortemente dubitato di questa filosofia: mi sono pentito del cambiamento; poi mi sono pentito di essermi pentito però.

...ribadisco l’antico concetto: errare è umano e perseverare nell’errore è diabolico. Dagli errori almeno occorre imparare. Fra le tante cose io ho imparato che non ci si imbarca di corsa. Mai.



(Tratto da “Cambiare per cambiare: ne vale la pena?” di Rudy “Basilico” Turturro)





Siete mai caduti dalla padella alla brace?

È una bella espressione che rende molto bene l’idea, anche se ormai non tutti sanno bene cos’è la brace: nella padella si soffre e ci si scotta, ma sulla brace ci si scotta di più. Era esattamente quello che era capitato a me, solo che ci misi un po’ per accorgermene.

La Capitana (non il capitano) di bordo era Elisabeth Nadine Quantàs, ultra cinquantenne, una classica “ex bella donna” o se vogliamo “una bella tardona”: sexy a suo modo ma, in realtà, isterica, cialtrona e maniaca del potere.

Fu lei la mia brace per tutta la durata della mia permanenza a bordo della VidaVieja. Era il contrario di Chaka, il mio comandante Zulu nella mia precedente esperienza sulla Muhmmeenuh; lui sembrava cattivo e feroce, ed era feroce ma onesto; lei era, come dire, stronza per davvero.

Ma cominciamo per gradi.

Salito a bordo della VidaVieja, ancora ansante e con il fiato della polizia sul collo, mi rilassai, felice di essere stato costretto a scegliere. Di nuovo a bordo di una AES, lanciata per lo Spaziofondo! Avventure, divertimenti, nuove esperienze culinarie!

Quando mi dissero di presentarmi alla “capitana”, e non al capitano, non me ne meravigliai più di tanto: quasi il 30% dei comandanti della Astronavi Extra Sistema solariane è formato da donne, anche se la percentuale, negli altri gruppi della specie umana sparsi per i pianeti dell’Agorà, varia considerevolmente.

Per essere un buon comandante di AES occorre soprattutto avere polso, autorità, e questa si conquista con capacità umane tipo serietà, sensibilità, intelligenza, non con il pene né con i muscoli, o non necessariamente con i muscoli. E poi si sa, i muscoli a bordo li devono avere soprattutto i marines, uomini, donne, o uomme che siano.

I comandanti devono “avere le palle”, ma quelle metaforiche ce le hanno anche le donne, da sempre. Oddio, certe donne, certo, non tutte. Ma del resto quelle metaforiche mica ce le hanno tutti gli uomini!

Quindi non avevo, giuro, pregiudizi antropocentrici o maschilisti che dir si voglia. E poi il mio vaccino pro-alieni fatto da bimbo comprendeva, come sempre, anche un generale ipnocondizionamento anti-pregiudizi irrazionali; quindi, non “potevo” proprio avere un pregiudizio anti-femminile.
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