La cucina d1 Barede
e Del Suo territorio

Brontuario di ricette frabdizionali e moderne
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PRESENTAZIONE

'Narrano le cronache che al divo Cesare di passaggio per la campagna milanese, sia stato offerto, quasi a voler
paragonare augusto personaggio agli dei e alla divina ambrosia il prodotto locale, un piatto di asparagi al
burra. L'iniziativa, e ancor piti il piatto, pare non abbia viscosso molto successo presso il conguistatore della
Gallia, e non solo per la inusitata, per lui, sostituzione di un condimento di origine animale al ricco, di pro-
fumo e di gusto, « olivae oleum » della cucina romana,

Non é detto che gli asparagi fossero proprio quelli di Cantello e che il burro provenisse dai pascoli delle no-
stre prealpi, ma lepisodio rimane forse significativa di una cultura locale che afferava una dtgmtcz legata an-

- che alla cucina, rivendicando una propria peculiarita. :

Anche il Varesotto vanta in questo campo una sua; sia pur misconosciuta tradizione, !egata essenzialmente

alla vita contadina, o montanara, delle Prealp:, della Valle dell'Olona, delle colline del Basso Varesotto e
della Pianura Alto Milanese. Si trattava di una dieta ricca per § suoi contenuti di grassi e di sostanze utili ad
upa vita all’aria aperta, per meglio sostenere le fatiche dei campi.

1! propagarsi di nuovi modelli generali di consumo, lo stesso cambiamento delle condizioni sociali legato ai
mutamenti della struttura produttiva, hanno rischiato di disperdere e di estinguere, assieme ad aliri elementi
della cultura locale anche questo aspetto. Per ovviare a questo rischio la Camera di Commercio non poteva
che accogliere con favore la proposta formulata dall’ Accademia della Cucina Italiana in collaborazione con
{'Associazione Ristoratori di Varese e con I'Azienda Autonoma di Soggiorno di Varese, associandosi ad esse
per un'iniziativa che valorizzasse la cucina locale attraverso l'azione di chi professionalmente opera nel set-
tore.

Da quelle due settimane di promozione delld cucing locale, trae spunto quesia pubblicazione che riscopre al-
cune tipiche ricette della cucina del Varesotto abbinandole ai vini originari di un'altra provincia lombarda,
quella di Sondrio, che, per cultura e operosita della sua popolazione risulta, per certi versi, simile alla nostra
ferra. ‘ _ .

Neél licenziare alle stampe questa raccolta di ricette, realizzata da esperti ed operatori del settore in occasione
della manifestazione ricordata, é auspicabile che possa costituire uno struniento utile per quanti, studiosi e
buongustai, vogliano ricordare la cultura dei nonni, riscoprendo anche il gusto della gastronomia nostrana.

Tino RiGanTI
Presidente della Camera di Conmercio di Varese



