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Pit di mille proposte
in sequenza quasi
cinematografica.
Senza timore
“averenziale per i
grandi chef.

di MARIA VITTORIA CARLONI

inuta e la signora, con la zazze-
Mretta bruna e composta, gli oc-

chiali in punta di naso, le mani
sempre affaccendate. Sorprendente-
mente piccola, ma come studiata a
sua misura, ¢ anche la fucina delle sue
idee, una cucina rivestita in legno,
stretta tra un lunghissimo corridoio-
biblioteca e la dispensa. In casa di
Elena Spagnol, autrice di best seller
culinari (il suo Contaminuti in ven-
t'anni ha venduto 210 mila copie), i
libri vivono in simbiosi con le pentole.
Eppure in questi pochi
metri quadrati affacciati

reviario
etropolitano

dalla sua prima esperienza di autrice,
quasi venticinque anni fa, quando,
spinta dal marito, l'editore Mario, de-
cise di dare alle stampe il suo innato
talento come cuoca di casa. Allora la
giovane e brillante laureata in lettera-
tura italiana («Il mio maestro & stato
Mario Fubini e il mio exploit accade-
mico si ¢ fermato alle sudate carte di
una tesi sulle lettere di Giosué Carduc-
ci a Carolina Cristofori Piva» ricorda)
lavorava come traduttrice dall'inglese
alla Bompiani. «Non ho mai pensato
di insegnare e tradurre mi permetteva
di lavorare a casa con i miei figli
Giorgio e Luigi». Elena Spagnol, si
definisce un gatto di casa. Non ha né
automobile né patente, non ha mai
officiato il rito ambrosiano del week
end, non sente il fascino della vita di
campagna o dell’evasione esotica.
«Non capisco questa campagna deni-
gratoria nei confronti di Milano» os-
serva. «A parte il traffico e I'inquina-
mento, che sono problemi universali,
mi sembra anzi che la citta sia tornata
pit1 vivibile rispetto a qualche anno fa,
si esce di nuovo la sera, magari per
andare al cinema o a casa di amici».
Proprio per gli abitanti di questa me-
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SEMPLICITA. Elena Spaznol nella sv.a cu-
cina. Qui nascono e sue ricette

tropoli affaccendata e per gli italiari
che, scommette la signora, seguiranno
sempre pit1 il mocello milanese, Elena
Spagnol ha deciso d: scrivere Lc muo-
va cucina di casa. In realta glicko ha
chiesto il ventottenne figlio Luigi, re-
sponsabile di Salani, la gloriosz casa
editrice di recente acquisita dalla

»>

sul cortile acciottolato di
1n palazzo milanese della

chia Brera, Elena Spa-
guol ha inventato e prova-
to, passo passo, le mi-

Vegetariano ma per ghiottoni

(crostini di saraczno con far-

gliaia di ricette pubblica-
te nei suoi quindici libri e
recentemente le oltre mil-
le preparazioni che for-
mano la sua ultima fatica,
un volume di 939 pagine
per le edizioni Salani in
questi giorni in libreria
con il titolo La nuova cu-
cina di casa. «Mollti si stu-
piscono delle piccole di-
mensioni della mia cuci-
na» spiega la signora,
«Ma per un cuoco di casa,
non occorre una grande
strumentazione. E una le-
zione che cerco di tra-
smettere alle lettrici e ai
lettori dei miei libri»,
Una vocazione didattica
che Elena Spagnol coltiva
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nato il primo ristorante
Edi «nuova cucina» com-

pletamente vegetariana.
L'idea di coniugare alta cuci-
na e alimenti naturali & ve-
nuta a due giovani imprendi-
tori milanesi, Raimondo
Boggia (partner nell'istituto
di consulenza Gpf & Associ

ti) e Luca Mortara (presiden-
te dell'agenzia di pubbliche
relazioni Sintonia), fondato-
ri di Joia (via Panfilo Castal-
di 18 a Milano). Per l'ideazio-
ne dei piatti i due si sono
avvalsi della collaborazione
di Pietro Leemann, gia assi-
stente e ora consulente di
Gualtiero Marchesi; hanno
strappato al Gallia lo chef
Mauro Russo, e si sono affi-

* dati per la gestione a una

manager, Nicla Nardi. Ne &
nato un menu che suggerisce
percorsi guidati ma che per-
mette anche di sbizzarrirsi
tra stuzzichini elaborati

NUOVA CUCINA. Un piatto del
Joia: sformato di lenticchie e
brocceoli in salsa acida

maggio, piccole vova e tartu-
fo nerc), primi piatti ccreg-
giosi (gnocchetti di zucca al
tartufo kiznco, risotto al cu--
ry con pinoli tostati, uvette e
mele), imvenzioni (dall’arro-
sto vegetariano al piatwo di
indiviz e soia verde brzsa-e
in vino -asso), dassert in lLe-
ma (vermicelli di castagne in
salsa zi cachi, tiramisu alia
frulta ranz sono imnaf-
fiat ampagne fraxesie
spumanti italiani (dal Kr.gg
al Ca’' del Boscc Francizcoria
Brut) ¢ rossi rari come il Roa-
co dei roseti dell’Abbazia i
Rosazzo. Il sale ¢ marino, gli
olii scno a basso livelo di
aciditz. Parcheggio assicura-
to, salore per i non fumato-i.
Prezza medio: 40 mila Ere.
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Longanesi di Mario Spagnol. «Luigi si
¢ sposato da qualche mese e mi ha
chiesto di scrivere un libro di cucina
per le nuove famiglie di oggi, per chi
lavora e magari salta il pasto di meta
giornata, ma alla sera vuole mangia-
re bene, in modo sano e con la raffi-

natezza della semplicita» spiega Ele- .

na Spagnol. La signora, che non si
considera uno chef professionista o
un critico di cucina (il suo lavoro si
svolge sempre nell'editoria anche se
ha lasciato le traduzioni per diventa-
re lettrice di romanzi, per scoprire,
per esempio, best seller come Radici
e Il gabbiano), ha poco interesse per
la guerra dei fornefli tra cucina crea-
tiva e tradizionale.

MI{ODO PERSONALE

giusto che i professionisti si
«Eschierino e che cerchino nuove
strade» dice. «Io seguo un meto-
do personale, con certe suggestioni, per
esempio l'esperienza di Nino Bergese,
ma pitl per le sue intuizioni che per il
suo ruolo di “cuoco dei re”. Le abitudini
e la vita sono cambiate troppo in questi
vent'anni. E direi che questo cambia-
mento non mi dispiace».
MARIA VITTORIA CARLONI

Meglio
la natura

Nel libro di uno
specialista americano
tecniche e metodi
scientifici per
professionisti

e dilettanti

della cucina.

di FOLCO PORTINARI

terlo continuamente, un ritornel-
lo monotono, senza alcuna varia-
zione: che questo ¢ un Paese profon-
damente incolto sotto specie gastro-

Finisce che uno si annoia a ripe-

FORNELLL. Botiega del macellaio, in t-w.
nivictura nedievale

nomiza; che peggio va la gastrologia;
cke i gastro-scrittori e i cosiddetti
«gastroromi» si adeguano al livello
ccmplessivo; che gli apparati di mer-
cato dominano il «genere»; che Sa-
vcnarole e Arlecchino si scambian

»>
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