« Fregionale »

“di Gianfranco Benati

1. La provincia di Varese & conosciuta in tutto il
mondo per le sue attivith manifatturiere, che
hanno da lungo tempo trasformato la sua econo-
- mia da agricola a industriale, collocandola tra le
prime del Paese per il prodotto pro capite. E
pertanto comprensibile che i fatti dello sviluppo
industriale, del progresso tecnologico, della cre-
" seita economica  sollecitino nei suoi abitanti <
‘ma anche in chi proviene per poco tempo da
fuori — un’attenta considerazione, non priva di
ammirazione per operositi e Pintraprendenza
della gente.

L’intenso fervore dell’homo faber d’oggi sembra
porre in secondo piano la sopravvivenza o la rile-
vanza delle tradizioni, talvolta sminuite da un at-
taccamento meno saldo, specie nelle nuove gene-
razioni, e dalla pit intensa mobilitd territoriale,
che ha pressoché eliminato un fattore di conserva-
-zione un tempo preminente: ['isolamento origina-
to dall’ambiente naturale.

Tra le tradizioni discusse si possono includere
quelle cucinarie, che — se ancora presenti nel-
I'ambito familiare — corrono il rischio, come in
alere plaghe, di essere via via trascurate (o cancel-
late) con il diffondersi dei prodotti dell’industria
-alimentare, del mangiar « svelto», o comunque
« massxhcato ». Trascurate al punto di porre in
dubbio una loro preesistenza.

Nel rassegnare alle stampe questa raccolta di ricet-
te, avvenuta in occasione di una apposita manife-
stazione di « riscoperta » dei piatti’ locali, pud
~quindi sorgere ancora il quesito — da sciogliere,
crediamo, positivamente — della esistenza di una
cucina « tradizionale » del Varesotto. La ragione
prima di questa divulgazione & che forse non mol-
ti sanno, salvo per alcuni prodotti dolciari di rino-
manza nazionale, di una Varese « bonne bouche ».

Negli anni Cinquanta, nel suo « Viaggio in Ita-

lia », Piovene presentava Varese come una cittd in
cui « risplendono i salumi, i formaggi, i dolci, se-
gnali d’una industria alimentare -progredita, di
una popolazione dedita alla buona tavola, ma in-
sieme troppo sbrigativa e moderna per una cucina
paziente ed elaborata in famiglia quale resiste a
sud nei territori agricoli della Lombardia di pia-
nura » (Y.

2. Per comprendere, & noto, l'arte « tradiziona-

le » di preparare vivande — se beninteso l'arte
7 viene considerata non solo come un semplice in-

sieme di operazioni spicciole — occorre andar ol-
tre I'esercizio pratico, per coglierne gli aspetti di
costume e di benessere, le abitudini alimentari, i
legami tra alimentazione e risorse offerte dal ter-
ritorio circostante. Dietro ogni vivanda si po-
trebbero scoprire — se si osserva la centralita

“dell’alimentazione nella vita di tutti i giorni —

problemi complessi e delicati, nel passato senza
dubbio di rilievo notevolissimo per ogni comuni-

- ta locale. La realtid d’oggi presenta quei problemi

in tono nettamente minore, o quasi trascurabile:
il livello di vita medio & aumentato in misura vi-
stosa; profonde trasformazioni hanno mutato la
configurazione della nostra societd; & cresciuta la
disponibilita di alimenti, ed & migliorato il teno-
re dei consumi.

1l modo di alimentarsi degli italiani & tuttavia ra-
dicalmente cambiato soltanto da alcuni decen-
ni (?). Si guardi, ad esempio, il consumo di carne e
di zucchero: in trent’anni la carne, specialmente
la bovina e la suina, & passata dai circa 50 grammi
glornalieri a testa agli attuali 220; in meno di un
secolo, il consumo di zucchero si & decuplicato,
passando da circa 8 grammi ai 20 di trent'anni fa,
agli 82 d’oggi. E aumentato inoltre il consumo di
frumento, uova, latte, formaggi, burro, strutto,
olio d’oliva, prodotti ortofrutticoli, vino e caffz,
Si & invece ridotto moltissimo il consumo. di gra-
noturco {per la poIenta) di riso, della segala e di
altri cereali minori, nonché di legumi secchi e di
frutta secca, quali noci e mandorle, di buon valore
proteico. ' '
Oggi la situazione alimentare del nostro Paese &
dunque caratterizzata da una maggiore ricchezza

di cibi rispetto all'immediato dopoguerra, e pud

essere valutata, nel suo complesso, soddisfacente,
sia in quantita (%) sia, soprattutto, in c;uahta {(%). E.
una situazione peraltro non del tatto positiva se
posta in raffronto con quella di altri paesi europei:
in termini di potere d’acquisto, ad esempio, su
ogni cento lire spese, 'italiano ne utilizza ancora
30 per mangiare, contro le circa 20-25 degli altri
paesi non mediterranei (%). E una percentuale an-
cora elevata ma ormai ben lontana da quella di
cento anni fa, quando circa i tre quarti dei bilanci
familiari erano devoluti all’alimentazione {¢). Con
il graduale crescere del reddito, comunque, la ten-
denza generale & verso un ulteriore miglioramen-
to (*), pur segnato da componenti di natura « con-
sumistica » {8), secondo un modello di alimentazione



pitt legato ad un errato o malinteso equilibrio fi-
siologico che ad una razionale correlazione tra
fabbisogno calorico (%), principi nutritivi e costo
delle derrate. :
Quest'ultimo fattore, tra I'altro, potrebbe risulta-
re pill favorevole, da parte del consumatore, se
venisse connesso meno empiricamente sia al
« prezzo » dei costituenti nutrizionali sia' all’uso
delle risorse agro-alimentari « locali », © comun-
que « interne » al nostro sistema agricolo-indu-
striale. L'esigenza di una maggiore razionalith
economica ¢ confermata dall’andamento, dall’U-
nitd ad oggi, del cosiddetto « prezzo ideale » dei
prodotti alimentari, ossia della valutazione delle
unitd nutrizionali (quali protidi, lipidi e glucidi)
sulla base dei loro prezzi minimi (). E una razio-
nalitd richiesta anche dalla nostra bilancia
agro-alimentare, il cui forte passivo dimostra co-
me ['Italia continui a mangiare di pid di quanto
produce, sebbene abbia sensibilmente intensifica-
to la produzione sia dell'agricoltura sia dell’indu-
stria alimentare.

3. Gli accenni ora fatti ai vari problemi dell’ali-

mentazione d'oggi possono sembrare lontani dal
contenuto di questa raccolta sulla gastronomia lo-
cale. In realtd, non possono essere sottovalutati
gli effetti di taluni fenomeni, quali, da un lato,
P'aumento e la diversificazione dei consumi; dal-
Paltro, la pitt ampia disponibilita di prodotti ali-
mentari, specie di trasformazione industriale. So-
'no fenomeni, questi, agevolati da un sistema di
scambi e relazioni in continua crescita, e quindi
dalla graduale integrazione dei mereati. :
In altre parole, appare ormai chiaro nelle sue ten-
denze un processo di « unificazione » delle abitu-
dini alimentari, vale a dire un sistema di valori e
di comportamenti alimentari coerenti con le esi-
genze e i ritmi della_civilty industriale e postindu-
striale. Pertanto, per citare solo due fattori, la di-
mensione sempre pil internazionale delle attivith
economiche (ad esempio, per il tramite di imprese
transnazionali), e inurbamento della popolazione
hanne (o avranno) come portato plausibile la « re-
gressione » delle abitudini alimentari « tradizio-
nali ».

Questa tendenza — che manifesta i suoi segni
anche in alcune recenti innovazioni della distribu-
zione commerciale e della ristorazione di massa (1Y)
— porta all’esigenza di ripercorrere cid- che so-

-

pravvive del patrimonio del passato, cid che pud

essere considerato una testimonianza delle tra- .

dizioni « ricche » e « povere » della civilthy ru-
rale.. L

Pud essere il caso di questo prontuario, che acco-
glie anche un gruppo di ricette redatte e utilizzate
nel secolo scorso da una nobildonna, Lucia Priret-
ti Adamoli. Da queste ricette traspaiono alcuni se-

gni dell'influenza, almeno nelle festivith o nei

banchetti, della cucina francese o, meglio,” della
cucina franco-piemontese. La richiama I'annota-
zione « Vialardi ecc. », cio# del cuoco di Casa Sa-
voia e del suo ricettario (%), a conferma del predo-
minio net ceti benestanti, dopo la scomparsa della
cucina rinascimentale, dell'impronta francese nelle

‘« minute di pranzo ».

3i sa, invece, come la cucina casereccia fosse lon-
tana da quei canoni, e alquanto monotona perché
condizionata negli ingredienti e nei suoi elaborati
dalle materie prime del luogo, e dalla loro disponi-
bilita durante I'anno. Dove la penuria alimentare
era un dato pressoché costante, la cucina svolgeva
esclusivamente funzioni nutritive, salvo nelle oc-
casion] di festa familiare o rituale ().

Nella ricerca del « perché originario » di una cer-
ta' usanza cucinaria, dunque, occorre risalire an-
che alle condizioni di vita, non trascurando I'am-
biente naturale, le sue risorse, in sostanza Passet-
to territoriale. A questi fini, sappiamo che un
portate peculiare della montagna alpina e prealpi-
na era I'autosufficienza, da parte dei suoi abitan-
ti, nella produzione e nel consumo. Soprattutto
— come si & gi3 accennato — per effetto delle
difficolta di circolaziorie, € pertanto degli oneri e
dei tempi di trasporto. Una situazione di isola-
mento, che giustifica 'adozione generalizzata di
tipi di colture di non facile ambientamento, ri-
chiedenti grosse fatiche, con rese finali assoluta-
mente sproporzionate rispetto al lavoro impiega-
to, specie se messo a confronto delle rese riscon-
trate nelle aree di pianura, pitt favorite dalla na-
tura. : o
I caratteri prealpini della nostra area mitigano que-
sto isolamento: nei fondi delle valli pi vicine alla
pianura, nelle zone pit aperte alla circolazione, ar-
riva piit facilmente il commercio delle derrate: ne &
esempio il consumo del riso, proveniente dalle bas-

- sure del vicino Novarese, e di altri prodotti di sta-

gione. Inoltre le possibilita climatiche, Pumidith
prevalente — che favoriscono la crescita dell'erba e
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dell’albero — consentono coltivazioni pilt estese,

" allevamenti bovini e caprini, e una non trascura-

bile raccolta di prodetti animali e vegetali del

- bosco ceduo, in cui regna il castagno. Invero
] . d ]
.queste opportunitd commerciali e singolaritd geo-

grafiche erano comuni anche ad altre aree della

regione padana, per cui & da chiedersi se I'esten-
-sione areale di certe tradizioni non debba esse-

re sensibilmente ampliata. E noto, infatti, che
le vicende storiche della regione padana —
da sempre regione di transito, di transizione
— hanno spesso influito sulle tradizioni loca-

. li, per apporto esterno. Ricerche fatte in altre

plaghe lombarde sembrano tuttavia dimostrare
che la civilth della mensa & ancora un patrimo-
nio valido, per certi aspetti circoscritto nello
spazio (M). ‘

NOTE

() Provene G., Viaggio- ir ltalia, Mondadori, Milano, 1957, p. 103,
{*) Si veda per una sintesi in proposito: Somacy S., L'alimentazione
nell'ltalia unita, in « Storia d'lralia », Vol 53° (tomo 1°}, Einaudi,
Torine, 1973, pp. 841-887.

(°) Secondo i dari disponibili sul 1984, in Italia il consume di carne
si avvicina a 77 kg. a testa, il frumento e il riso sono artorno ai 170
kg., il pesce a circa 12; ogni abitaned, inolire, repistra in media circa
205 kg. di orteggi, 117 di frucea, 102 di latsicing, 21 di dlii, e 90 fitrd
di vino. Cfr. Istrruroe CENTRALE D STATISTICA, Annugrio Statistico
Italiano, Roma, ediz. 1985. ‘

. . . .« e . . e . 13
. ') Ad esempio, da un confronto di cirea vent'anni — tra'if triennio

1954.56 e il triennio 1974-76 — si & osservato. che il consumo di
proteine & sulito da 70,6 g. {di cui 24,8 animali) a 101,9 (di cui 45,5
animali); di grassi da 58,7 p. {di cui 26,1 animall) & 119,8 (di cui
49,6 animali); di carboidrati da 383,9-g, & 475,9 g. Cfr. ZaMBOTTI
V., Evoluzione ed enori dellz modenta alimentazione degli italiani, in
« Educazione Alimentare », Regione Lombardin (Assess. Agricoltu-
ra), Milano, 1980, pp. 9-11.

() Cir. CEE Eunostar, Sutistiche generali della Comunitd; per una '

rielaborazione dei deti in argomento, unitamenre ad altsi indicatori
sul renore di vita, vedi, fra U'ultro: FALcone F.; Aspetti é problensi di
swiluppo economico ¢ dualismo nella CEE allargata ai Paesi del Mediter-
raten, ity « Rassegna Economica », Nepoli, A. XLV {n.'3/1981), pp.
661-711, ' : . :

() Clr. Somocvi S., Cento anni di bilanci fansiliari in Italiz, in « An-
nali delf'Istituto Gianpiacoma Feltrinelli », A. II, Milano, 1959.

("} Dal 1970 sl 1981, la quota di spese destinate ai consumi alimen-
tari & passata dal 34,72 al 30,239 del tozsle dei consumi finali, Al
Pinterno di queste spese si riscontrano sinsazioni differenziote: & di-
minuira '« elasticiti » de! pane e dei cereali, degli olii e def grassi; &
aumentata guelle delle voel « carne, pesce, latte, formaggi, uova,
frutra e ortaggi ». Si veds in proposito: Posa F., I consumi finali del-
le famiglie italiane nel perinda 1971-1981, in « Rassegna. Economia »,
MNapoli, A. XLIX (1985}, pp. 333-352, ] :
(!} La risposta def consumatori ai messaggi elimentari dei « mass me-
dia » & risultece spesso irrazionale, quasi un farto di moda passepge-
4, @ scapito di cibi che 1 wrudizione aveva sgputo dosare e accostare,
non senza sapgezza, Sul dibartito in arpomento, si veda, tra gli alrri,
a titolo divulgative; Bewvaccr M., Evoluzione ed involuzione del man-
piare, bere, vestire ed alloggiare della famiglia italiana, in « Dallo spreco
ai consumi », numero speciale di « Sintesi economica », Roma, A.
XXX, n. 1/4, 1978, pp. 21-25. :

(") 51 consideri che il fabbisogno calorico piornaliero rapportato ad
un individuo di riferimento (etd 30 anni, altezza 170 cm., peso 63

g kg.) dedito a un lavoro fisico moderato, & ritenuto pari a 3.000 kea-

A questo proposito, si riprenda la lettura delle
vecchie ricette qui raccolte: in esse si rileva un'al-
tra peculiaritds del Varesotto, ossia 'abbondanza
di pesce, offerto dal Lage Grande (oggi Lapgo di
Varese, ieri di Gavirate, o di Bodio), e dei circo-
stanti laghetti di Comabbio, Monate e Biandron-
no. Oltre alla cacciagione (animali stanziali, uccel-

li di passo e acquatici), e alle lumache della fascia

rivierasca, 1 prodotti ittici di questi laghi erano
raccolti e venduti in notevole quantita, richiesti
persino da altri centri dei dintorni, e in particola-
re dal mercato di Milano (). L'intensa e discipli-
nata regolamentazione per finalith commerciali,
per certo non impedi alla gente del luogo, e ai vil-
leggianti delle sontuose « case di delizia » estiva,
di apprezzare queste risorse « naturali » in veste
di specialita gastronomiche.

lorie, di cui & 60-70% sotto forma di carboidrati, il 18-25% di gras-
si, e il 10-129% di proteine. I consumo medie italiano & salito a que-
sti livelli gia dalla mera degli anni Settanta: cioé dalle 2.250 kealorie
del triennio 1954-36 alle 3.273 del triennio 1974-76, Cfr., fra 'al-
tro, ZAMBOTTT V., op. cil.

(1% Negli ultimi cento anni, i trend dei prezzi della unita proteica &
risultaro, salva qualche battura di arresto, sempre in ascesa, con un
tagse meclio nanuo peri al 2,65%. Per I'unitd lipidica, si hanno due
periodi: H primo tendenzialmente crescente, il seconda — dopo la se-
conda guerra, mondiale — in sensibile decremento, 1'andamento dei

" prezzi unitari dei glucidi, invece, & stato pressoché costantémente

decrescente: il che & comprensibile se si pone mente al decrementa ay-

" venuto nei cost] unitari @i produzione dei cereali, e all'incremento

delle Tese per etrara, Sui temi della razionaliti produrtiva e alimenta-
fe, tra ghi aler, cfr. Sanroewets G., Evoluzione dei prezzi dei fattori
untrizionali degli alinenti dalla Unitd d’Italia ad opgi, in « Rassegria
Economica », Napoli, A. XLIV {n. 6/1980), pp. 1469-1484; RecionE
Lomaaroia (Assess. Industria e Commercio), Consnnare piad razional-
mente, Quaderno n, 16, Milane, 1975, pp. 73-75; AAVV., I sistenta
agricolo-indusiriale lombardo, Coll. IRER, F, Angeli, Milano, 1981.
(") ‘Ad esempio, la diffusione della « pizzeria » ha cancellato nelle
cittd del Nord la vecchia « latteria » piemontese e lombarda, nella
quale si potevano consumare non solo i latticini, ma anche gualche
piatto della cucina pitt semplice. Opgi alle pizzerie si affiancano gl
esercizi « fast food ». S .

(') L'opera di Giuseppe Vialardi, ussai diffusa nell"Ottacento, era it
« Trattato di cucina, pasticceria moderna, credenss e relativa confet-
tura », stampato in numerose edizioni dal 1854 in poi. -

(") Cir. Lurar O., Sioria dell'alimentazione della gente lombarda e
ticinese, in « Sesto convegno di studi sulla civiltd della tavola », Tre-
mezzo, 1980, Accademia Italians della Cucins, pp. 91-118; Somoagy!
5., L'alimentazione ecc., op, cit. )

{") Vedi, ad esempio, gquanto si & riscontrato lungo Ia fascia riviera-
sea del Po, e le 11 « aree gastronomiche » del Mantovano in: CoLog-
w1 G, Danl’Ara R, Parsiceiant C., Tursmo e cucing sul Po, F.
Angeli, Mileno, 1970; Datr'Ara R., Fanin E., Mantova g tavols,
CITEM, Mantova, 1972,

(Y} In una « grida » del 1637, dedicata ai laghetsi di Varese, sono
indicati i tipi di pesce di cui era disciplinata la raccolta: ghi sponi, i
tenconi, i balbi, i carpani, i caveduni, i varioni, le arbore, e le arbo-
relle. Anche per le lumache la raccolia era rigidamente regolamenta-
ta, specie nel periodo della riproduzione, in cui sono « discoperte »,
uscite cioé dal lerargo invernale. Cfr. Bernarp A., Viwalitd e spler-
dori del lago di Varese - Memorie storiche di un territodo, Varese,
1984; Corrovg P, VioLa M., Aria di lago, Lativa, Varese, 1984.



con la cucina del Varesotto
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L'Atbergo del Gambero; sbrgeva i p.xa Giovine ltaliu, angolo via Griffi.
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La raccolta di ricette inserita nella prima parte di questo lavoro corona assai degnamente lo sforzo com-
piuto dall’Azienda Autonoma di Soggiorno di Varese unitamente all’Accademia Ttaliana della Cucina,
alla Camera di Commercio, all’Associazione Ristoratori Provinciale e al Gruppo Stampa, Turistica del-

1’ Associazione Lombarda Giornalisti nella realizzazione delle « Due settimane con la cucina di Varese e
~della Sua Provincia » dal 6 al 21 aprile 1985. La manifestazione & stata organizzata per due ragioni par-

ticolari: la prima, quella di riscoprire le tradizioni culinarie del Varesotto, tradizioni spesso dimenticate
e via via emarginate dalle mode, dagli « ismi » che anche nel settore gastronomico hanno fatto e fanno

‘moda, la seconda & quella della consapevolezza che il turismo d'oggi, soprattutto nella nostra zona si

basa sulla ristorazione e sul commercio, per evidenti ragioni legate alla mobilita e allo sfruttamento del
tempo libero nell’area metropolitana e sub-metropolitana milanese, nonché in quella della vicina Sviz-
zera e delle regioni settentrionali contigue alla nostra. L'ottimo risultato della rassegna, rilevato anche
da un interesse sia a livello locale che nazionale, mi incita a ringraziare coloro che hanno dato la Joro
adesione all'iniziativa e a proporre un contributo attivo sempre pit teso alla riscoperta e alla divulga-
zione di una civilid densa di valori e di tradizioni come quella esistente nella nostra terra, patrimonio,

“insieme ad un ambiente ricco di risorse naturali, inestimabile ed indispensabile per la nostra esistenza.

o ANDREA BowToLuzzi
Presidente dell'Azienda di Soggiomo di Varese

A nome dell’ Associazione Ristoratori della Provincia di Varese e mio personale, vorrei ringraziare innan-

zitutto coloro che hanno collaborate — ristoranti, Enti pubblici, giornalisti, it Gruppo Folkloristico Bosi-

no, etc. — e che tanto si sono prodigati per la buona riuscita della « Rassegna gastronomica » svoltasi dal
6 al 21 aprile 1985, nel cui corso sono stati presentati piatti locali di antica tradizione o « rinnovati » in
maniera originale. Considerati il successo ottenuto e I'interesse suscitato, si & deciso di raccogliere alcune
di queste ricette che meglio rappresentano e sottolineano la qualita della cucina varesotta.

I piatti qui di seguito presentati, sono stati abbinati a vini della Valtellina proprio per rimanere in un am-

bito regionale. Al termine della rassegna, inoltre, vorrei rivolgere un cordiale invito ai ristoratori che vi
hanno aderito affinché inseriscano nei loro ment abituali alcuni piatti tipici locali, continuando cosi una
tradizione culinaria che merita una giusta e degna valorizzazione.

Ai ristoranti furono fornite come base di lavoro ricette tipiche frutto di ricerche approfondite dei miei
colleghi e mie, insieme ad altre di Stella Donati e Ottorina Perna Bozzi dell’ Accademia Italiana della Cu-
cina. Le altre numerose ricette sono quelle di cui gid disponevamo o che i ristoranti hanno ricercaro nelle
famiglie a loro vicine. SR ‘ ' ‘

:  Luicr Farg
Fiduciario dell'Associazione Ristoratori
della Provincia di Varese




L’Accademia Italiana della Cucina fu immaginata e creata da Orio Vergani, personaggio di primo piano
del giornalismo italiano uomo di grandi curiositi ed entusiasmi, che seppe trattare i pill vari argomenti
con brillante penetrazione e che fu tra altro per molti anni, nel dopoguetra, cronista mirabile dei Giri
d'Italia che spesso la sua penna rese epopea, . ‘

Proprio seguendo le imprese degli eroi della bicicletta, per le varie regioni, egli si rese conto di quanto,
nell'ansia di fare qualcosa di nuovo, di piti ricco o forse di « internazionale », sempre meno venissero
rispettate ¢ salvaguardate da parte dei ristoratori le tradizioni e i sapori genuini dell’antica, vera cucina
italiana. o

Dal timore che tutto un patrimonio ricchissimo andasse cost disperso e dalla speranza di riuscire con
un’operazione culturale e far capire il valore di tutto cid, & nata I' Accademia il cui scopo disinteressato
rimane ancora oggi quello di salvare, propagare e valorizzare Je peculiarita della nostra cucina nelle sue
vere espressioni regionali. - - ' ' ' B ' L
Attualmente ' Accademia & presieduta da Giovanni Nuvoletti Perdomini ed & organizzata in oltre cento
Delegazioni in tutta Italia e anche all'estero. E bellb e consolante sottolineare anche oggi il disinteresse

personale che, limite e forza dell’Associazione, quasi curiositi in questo tempo utilitaristico, distingue

il sodalizio. . = . : .
Nello spirito dell’Accademia abbiamo suggerito all’Azienda. di Soggiorno di Varese e all’ Associazione

Ristoratori 'idea di « Due settimane con la cucina di Varese e della Sua Provincia ». Il suggerimento e

stato accolto con entusiasmo e la manifestazione, con I'appoggio della Camera di Commercio e del
Gruppo Stampa Turistica Associazione Lombarda Giornalisti, ha avuto luogo con un lusinghiero risul-
tato, Lo testimonia questa raccolta di vecchie ricette e il rinato interesse e curiositd per le antiche tra-
dizioni della tavola regionale. '

‘ (GIORGIO SCHWEINGSTER
Delegato dell' Accademia Iialiana della Cucina
Delegazione di Varese-Busto Arsizio
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