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			INTRODUZIONE

			Introduzione

			Scrivere un libro di cucina è nello stesso tempo la cosa più facile e la più difficile.

			Facile perché, più o meno, tutti siamo capaci di cucinarci un uovo al tegamino, anche se c’è quel vecchio detto che recita “Bravo quel cuoco che sa cucinare un uovo”; ad ogni modo, bene o male, mangiamo tutti, tutti i giorni e quindi ricette ne conosciamo tutti.

			Difficile però trovare le ricette giuste al momento giusto, le cose da fare in modo semplice e gustoso. 

			Libri di ricette ne esistono a migliaia e questo non vuole essere meglio degli altri.

			Sono ricette raccolte per il mondo, vagabondando. Una qui, una lì, adattate però ai nostri gusti, usando ingredienti noti, rielaborate, provate e riprovate, fino a non essere più straniere ma quasi casalinghe.

			Ho mantenuto un certo itinerario di viaggio, seguendo il filo di come sono state raccolte. La partenza e l’arrivo sarà l’Italia, ovvio.

			L’Italia è la patria della buona cucina, dicano quel che vogliono i Francesi! Ogni regione, che dico, ogni città, ogni paese ha il suo piatto tipico, la sua ricetta segreta e sinceramente non saprei trovarne uno che non sia buono.

			Partirò da Venezia, Repubblica Marinara, Regina del Mare, ponte sul mondo. La sua cucina è ricca, varia, aromatica: ha preso il meglio dei piatti orientali, li ha resi appetibili ai nostri palati, li ha fatti parlare dialetto!
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			15.

			Italia

			Ecco, questo piccolo giro del mondo è finito. Mancano tanti paesi, direte...lo so, lo so, mancano anche a me da visitare, da vedere, purtroppo! Ma posso promettervi che ad ogni  nuovo paese che riuscirò a visitare, troverò una ricetta che valga la pena di essere “addomesticata” e me la riporterò a casa, facendola diventare mia!

			Per ora eccoci di nuovo in Italia. L’Italia che, a mio modesto parere, non ha niente da invidiare a nessun altro paese del mondo in quanto a cucina! Ogni regione ha le sue ricette tipiche e sono tutte meravigliose! Ma che dico, ogni paese, ogni frazione, ogni borgo!  Credo l’Italia sia l’unico paese al mondo dove la stessa cosa venga cotta e preparata in centinaia di modi, variando  magari di poco, ma testimoniando la fantasia, la creatività, la passione per la cucina, da nord a sud, facendo a gara su chi fa meglio cosa!

			Una ricetta per regione? Impossibile...diciamo che ho scelto un po’ a casa, partendo dal nord
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			16.

			Venezia

			Nella Venezia del ‘700 le donne portavano in dote, oltre che le lenzuola ricamate e le pezze di mussola per far camicie, anche le ricette di famiglia. La novella sposa teneva un quaderno in cui aveva annotato le ricette che più le piacevano e ne era gelosissima, cercando di arricchirlo con le ricette della famiglia del marito e nello stesso tempo di non lasciarsi rubare le proprie.

			Infatti, i libri di cucina veneziana, ancora oggi portano tra parentesi, accanto al nome della ricetta, il nome della famiglia alla quale viene attribuita, così che il medesimo piatto si può trovare fatto in modi diversi a seconda di chi lo faceva.

			Noi siamo abituati ad immaginare la donna del ‘700 come ad una fragile statuina, oppressa da parrucche e chilometri di vestiti e mal riusciamo a figurarcela come la vera padrona della casa e, principalmente della cucina.

			In realtà, la donna del ‘700 era una donna-manager sotto tutti gli aspetti. La sua impresa era la famiglia e lei doveva saperla gestire nel migliore dei modi e a questo veniva istruita fin dalla più tenera età, In genere andava sposa sui quattordici, quindici anni e a quell’età doveva essere in grado di gestire una casa, tenere a bada la servitù, saper ricamare e rammendare, oltre che a saper danzare, suonare almeno uno strumento, parlare almeno una lingua oltre al veneziano ed essere colta quel tanto che bastava per sembrare piacevolmente ignorante e, sopra a tutto, doveva saper cucinare. Era la padrona di casa che giornalmente stabiliva il menù, tenendo conto non solo di quanto bene doveva “apparire” agli occhi di eventuali invitati, ma anche e in principale modo all’economia. Poco o nulla andava sprecato nelle case nobili di Venezia, quasi quanto che nelle case povere e forse per questo le ricette che ci sono arrivate, parte di quei quaderni portati in dote dalle spose, ci sembrano oggi semplici e quasi insignificanti.

			A differenza della cucina francese, la cucina veneziana usa ciò che trova, ciò che ha a disposizione, lo adatta, lo rielabora, senza perdere nulla del sapore originario ma nello stesso tempo facendone piatti unici e di grande spessore.

			Ecco così i “risi e bisi”, risotto con piselli, la “sopa coada”, i “osei scampai”, la “pinza de la marantega”, i “caramei” e decine di altri piccoli gioielli, facili da preparare e gustosi da mangiare.
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			PANADELA

			Indicata per i bambini, le partorienti, le persone di una certa età ed espressamente consigliata da Alvise Cornaro nei suoi “Discorsi sulla vita sobria” e sostenuta anche dalla scienza medica nelle parole di un medico-poeta, Lodovico Pastò che così scrisse:

			“Volè donca saver qual sia quel alimento

			che al omo in ogni età xe più de giovamento?

			El pan! Xe giusto lu!

			Ma i povari bambini? E quei che no gà i denti?

			In cossa ve perdeu! Par che sì nati gèri!

			Grateghelo, perdio! E deghelo a scuglieri!”

			(Volete dunque sapere quale che sia quell’alimento che all’uomo in ogni età dà più giovamento? Il pane! Proprio lui! Ma i poveri bambini? E quelli che non hanno i denti? IN cosa vi perdete! Sembra che siate nati ieri! Grattatelo, perdinci, e dateglielo a cucchiai!”

			Ingredienti:

			pane raffermo

			brodo

			formaggio grattugiato

			cannella

			Fate biscottare in forno il pane avanzato fino a farlo dorare. Grattugiatelo in polvere non troppo fine. In una pentola fate bollire del brodo e aggiungete un cucchiaio del pane grattugiato per ogni mestolo di brodo e continuate a far bollire. Appena si addensa, aggiungete il formaggio grattugiato, un cucchiaino a persona e versate nei piatti, spolverando con cannella.

			Da non confondere col...
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			 PANBOGIO

			Pane bollito o “pan onto”

			Ingredienti:

			pane raffermo

			aglio

			alloro

			olio

			pepe

			grana grattugiato

			Mettere a bagno del pane raffermo in acqua tiepida; quando sarà ben molle, metterlo in una pentola (meglio se di coccio) con due spicchi di aglio e un paio di foglie di alloro, una manciata di sale e olio d’oliva. Far bollire mescolando spesso per non farlo bruciacchiare e quando diventa morbido come una crema, aggiungere il pepe, il grana grattugiato e servire ben caldo. Una versione “ricca” fa aggiungere anche un uovo alla crema, ma dipende dai gusti.
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