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Introduzione


Le casalinghe del Vecchio Mondo hanno molto da insegnarci riguardo la parsimonia, specialmente in cucina. La cucina italiana, non quella dei grandi hotel e ristoranti, ma la cucina casalinga della piccola locanda di strada e della casa dove la madre, o qualche sveglia inserviente esperta nell’arte fin dall’infanzia, è una maga nel cuocere a carbone, è allo stesso tempo così frugale e così deliziosa che dobbiamo proprio studiarla con attenzione. Se ti sei mai seduto a una candida tavola nel giardino di qualche locanda lungo la strada per gli Appennini, un gustoso piatto di risotto davanti a te e le musica del torrente di montagna nelle tue orecchie, poco al di sotto, o sorseggiato una crema di zabaione sotto al portico di un caffè su una piazza soleggiata di qualche antica cittadina color ocra ancorata sulle pendici delle colline umbre; o consumato un fritto misto sulla terrazza di una pensione che si affaccia sullo zaffirino Golfo di Napoli, uno di quegli inimitabili luoghi di ritrovo pieni di comfort curati da una bella dama italiana che offre le sue conoscenze dei modi anglosassoni come una cameriera personale inglese; se una di queste esperienze ti appartiene non è necessario convincerti sull’inimitabile fascino della cucina italiana. La casalinga italiana utilizza grandi quantità di verdure, molte zuppe e piatti pronti contenenti solo una piccola porzione di carne e solo quella di tagli economici. Le insalate di verdura sono un elemento base, mentre la frutta fresca o secca, il caffè, il formaggio e le noci sono un comune dessert. Le creazioni elaborate per cui i pasticcieri italiani sono proprio famosi sono riservate alle occasioni di festa. Inizialmente la lettura di molte ricerca può risultare difficile, ma nell’utilizzarle si riesce poi a tenere a mente il modello generale del menù italiano. Ogni piatto generalmente è servito come piatto principale. Una buona zuppa, un saporito piatto di spaghetti, riso o verdura combinata con la carne, un’insalata fresca condita con olio e aceto, seguita da un frutto, un po’ di formaggio e caffè espresso, sono parte di un caratteristico pranzo italiano, di cui Epicuro non trovò difetti. E’ un pranzo, inoltre, in cui, in base ai consigli del nostro educatore alimentare, usiamo una quantità minima di carne e dolci e una quantità massima di brodo, frutta, verdure, formaggio e piatti pronti. Ci si inoltra in questa piccola avventura con la speranza che l’opuscolo possa offrire nuovi spunti alle casalinghe americane, e nello stesso tempo porta soldi per impedire che le case italiane vengano distrutte. I costi relativi alla pubblicazione sono stati convenzionati, in modo che ogni penny dalla vendita di ogni copia è stato anticipato direttamente alle persone incaricate in Italia, che lo useranno per il cibo e gli indumenti per le famiglie dei soldati italiani.


Copie aggiuntive possono essere ottenute a 50 centesimi cadauna, da Julia Lovejoy Cuniberti, 14 West Milwaukee street, Janesville, Wisconsin.




PROPOSTE


Passata di pomodoro: questa è una passata concentrata di pomodori e spezie, interesse degli importatori o dei fruttivendoli nelle zone italiane. Allungata con acqua, è un ingrediente molto usato nelle ricette italiane. Il ketchup e la salsa concentrata di pomodoro non sono soddisfacenti sostituti poiché hanno un sapore troppo dolce, ma i pomodori in scatola saporiti con sale e un pizzico di alloro, cotti ottenendo una densa crema e passata al setaccio, si servono molto bene come sostituti della passata di pomodoro.
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