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LA LETTURA DI CERTE
RICETTE E UN TALE
PIACERE IN SE

DA RENDERE

QUASI| SUPERFLUA
LA LORO ESECUZIONE

Cartolina d’epoca. Pubblicita diuna

STORIE DI CIBO, =
GHIOTTONERIE

Mirabilia. Ricette e riti di Paola Trifir0, la bolognesita
vista da Massimo Montanari e il misterioso Omero
Rompini: le prelibatezze della cucina raccontata

di Stefano Salis

mero Rompini, chi
eracostuizl ghiottoni
ei(miei24)lettori,ca-
tegorie spessovanno
a braccetto, e forse
piuisecondicheipri-
mi, avranno gia risposto. Bravi. Eat-
tendevoalvarco,sul tema, appenaini-
ziato a sfogliare, e prender gusto del
suosucculentolibro,unachedilibrie
di cucina (e dilibri dicucina) se nein-
tende per davvero: Paola Trifir0 Sini-
ramed. Avvocato e giornalista, colle-
zionistaeccentrica(unaselezionedei
suoisalini e pepini costitui unacurio-
samostrain Triennale qualche anno
fa), dalla sua, perlastesura di questo
Dizionarioirresistibile diStorie in Cuci-
na(prefazione diun“digiunante”illu-

strecome Ferrucciode Bortoli)aveva
si I'esperienza personale vissuta ai
fornelli, masoprattuttoquellaascaf-
fale, vistoche nella suacasa milanese

ospitauna «Bibliotheca Culinaria» di
oltre 4.500 volumi, dagliincunaboliai
giorni nostri. Edunque eccoloarriva-
re, Rompini, autore (nel 1926, editaa
Catania) di una divertente, ¢ lettera-
tissima, Cucinadell'amore. Nellibrodi
Trifiro, costituitocome un dizionario
— dalla A di Acciuga alla Z di Zucca,
passando dalla W dell'insalata Wal-
dorf,dallaN diNerudaeisuoicitrulli,
dalla]diJeffersoneimaccaronidalla
M di Maigret e le coquilles Saint-Jac-
ques - fa capolino gia alla lettera A:
«Afrodite nel piatto o nella mente?».
Rompini,dunque, scrive Trifiro,
«propone mentiappositamente stu-

diati per conquistare sia una bruna,
checapitolera davantialle “uovaaffo-
gate alla Cleopatra” o a un fagiano
esaltatodaunottimoBorgogna, men-
tre una bionda non resistera a un
“asticeallaamericana”. Brune e bion-
desonodunqueavvisate».Incodaal-
I'episodio, Trifird proponeunaricetta
per una squisita aragosta, «quasiin
bellavista», esquisita proprio perché
semplice (al contrario dellearzigogo-

late presentazioni rompiniane). [11i-
bro,del resto, procede cosi:anedottie
storielle, raccontidotti, riti e curiosita
amene servonoadarrivare adescrive-
reuningrediente ounapietanzae,alla
fine, unaricetta(che,come sappiamo
bene, & un genereletterario nobilissi-
moaséstante, e se nerenda meritoal
maestroditutti, Pellegrino Artusi,co-
struttore dell’identita italiana) che
serva a coniugare «mente e piatto»,
memoriae sapore, storiae futuro, abi-
tudini e innovazioni. Stain questola
riuscitadiunlibrodicucina, noncerto
inuna “banale” sequeladiricette, per
quantoottime, mainunallargamento
diprospettiva: oltrelatavola, neflacul-
tura, cio¢ nella (nostra) civilta. Perché
uncibohafortuna,ecome,equando;
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perché e per chisi sono cucinatiipit1
memorabili piatti; e perquanto tempo
unapietanza, uncuoco, unelemento
hanno tenuto il campo. E dove.

Non ¢ facile, messa cosi, mala
storia culturale e sociale dal punto di
vista dellagastronomiahaavutovette
eccelse proprio inTtalia, ed & sempre
ben riuscita quando al cibo si & ben
unita, sottovarie forme, laletteratura.
C’eunalinea, che comprende Soldati,
Brera, Camporesi, Buzzi, Veronelli(e
discende da Artusi, ripetiamo) e po-
chissimi altri (oggi Montanari) che
uniscele coseelesamettere dentroun
prismacherifrange qualita che simol-
tiplicano: si,icibiraccontanostorie, e,
anzi, sono storie, e noncistancadiri-
narrarle, scoprire nuovi particolari,

nuova linfa, nuove curiosita. Cosi se
Trifiro “saccheggia”isuoiscaffali, ci-
tando classici e ricettari daltri tempi
percuci(na)re gli episodie incanalarli
dentrorealizzazionidagustare, unec-
cellente studioapparsodi recente nel-
labenemerita rivista «Bibliotecadivia
Senaton, firmato da Piero Meldini, &
unacutissima analisibibliofila sul mi-
sterioso (eccoci!) Omero Rompini. «La
letturadelle ricette,come quelladella
partitura di certa musica, non solo
rendesuperflual’esecuzione, marive-
lafinezze altrimenti impercettibili»:
quistalachiave individuata da Meldi-
nipertrarre unaconclusionesorpren-
dente nel capire chimaisiastatoque-
stoaltrimentiignoto Rompini. Unno-

meinventato, perunlibroche &,asua
volta, una riedizione apocrifa di un
Manuel culinaire aphrodisiaque. La
cuisined’Amour, stampatoaParigi po-
chi anni prima da una casa editrice
«che pubblicavalibridi soggetto ero-
tico illustrati da fotoincisioni» e fir-
mato da un Sire de Baudricourt, ov-
viamente nome falso. Moltaletteratu-
ra,come si vede, poca cucina.

Mala falsita, meglioladifficolta
di stabilire una verita, e la presunta
“autenticita”, sonoil sale diqueste vi-
cende.Echileggaillibro di Massimo
Montanari su Bologna. L'Ttaliain tavo-
la capira perché & cosi faticoso, ma
nonimpossibile,andare infondoalle
cose. Dici Bolognae pensia mortadel-
la,lasagne, tortellini, e spaghetti,ap-
punto, “alla bolognese”. E, invece,
Montanarici porta versoolive e finoc-
chietorte d’erbe:le tradizionison cose
sfumate ele innovazioni spessopren-

donostrade sorprendenti: qualcosasi
chiama «bolognese» e, al contrario,a
Bologna non s’¢ davvero mai vista.
Eppurese ¢ Bolognal’epicentrodella
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culturagastronomicaitaliana un mo-
tivoc’e. Dunque,leggere percredere.
Saperee (€) degustare. Praticare aper-
turamentale e rispettareigustialtrui:
eccounalezione gastronomicadanon
dimenticare. Nonviavevodettochela
gastronomica é storia di civilta?

SRIFRODUDCHE RISERVATA

Dizionario irresistibile di Storie
inCucina

Paola Trifiro Siniramed
Cairo, pagg. 218,€ 15

Bologna.L'ltaliaatavola

Massimo Montanari
ilMulino, pagg. 178, € 15
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