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DESTINAZIONE CUCINA

Ho avuto I’onore ed il piacere di conoscere Rosanna De
Carlo a Catania nel corso di un Italian Style di qualche
anno fa: una donna semplice, pragmatica, aufentica e
schiefta, innamorata del suo lavoro e professionalmente
tanto, tanto motivata. Questo mi é bastato.
Ne ho seguito in questi anni, anche se a distanza, il percor-
so professionale che si interseca con quello esistenziale e le
impressioni della prima ora sono state tutte confermate.
Una donna a tutfo cuore, sempre attenta a chi le sta vicino:
nazionalita, lingua e colore della pelle non contano.
La scelta di copertina allora mi é venuta spontanea: dedica-
re alla Lady Chef Rosanna De Carlo lo speciale di questo
numero della rivista ufficiale di Ristoworld Italia mi riempie
di emozione e di orgoglio.
E idealmente dedico questa copertina a tutte le mogli, mam-
me e nonne e a tutte le donne che hanno fatto grande que-
sta nostra Italia e continuano, gratis, ogni giorno, a regala-
re amore e fanta buona cucina. A loro dico: Grazie!

. Marcello Proietto di Silvestro

Direttore Responsabile Ristonews
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o SRAES o
asco in un piccolo paese della Lucania,
Ruoti, proprio come i contenitori per pizza
da forno, lasagne e carne e patate (nei ruo-
ti), un paese che odorava di pane caldo, dolcezza e
tranquillita. Nella mia famiglia si cucinava diverse
volte al giorno.
La mia mamma preparava sempre tantissime cose
per noi piccoli, per i grandi che lavoravano in edili-
zia e per quelli. invece. impiegati nella campagna.
Avevamo orari diversi per il pranzo, ma la colazio-
ne e la cena erano servite con tutti a tavola. Mia
madre proveniva da una famiglia benestante e sa-
peva cucinare molto bene. oltre ad avere sempre
nella sua disponibilita le migliori materie prime.
Era ed e stata sempre molto dolce mia madre, men-
tre io ero certa di non imparare neanche una cente-
sima parte di cio che sapeva fare lei, perché oltre ai
piatti infiniti che preparava, non usava bilance o
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altri mezzi che potessero indicare
le quantita di materie prime da
adoperare.

Imparavo a riconoscere le festi-
vita da cid che mia madre prepa-
rava e cosi anche le stagioni.
Tutto aveva una ripetitivita stra-
ordinaria.

I bigne si realizzavano per San
Giuseppe il 19 marzo; se erano
accompagnati dai mustazzuoli,
dal paniere e dalla bambola, allo-
ra era la Santa Pasqua. Per I'A-
scensione si preparavano i taglio-
lini con il latte. dolci o salati,
rigorosamente fatti a mano.
L'estate portava con s€ i profumi
di confetture, dolci e liquori.
L'autunno imponeva di conserva-
re pomodori, melanzane, zucchi-
ne e tutti gli altri prodotti dell'or-
to. S’iniziava a mettere sotto ve-
tro all'inizio di agosto, per termi-
nare i primi giorni di novembre
quando iniziava la vendemmia e,
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con essa, dolci e mousse di uva,
mosto cotto e confettura di mele
cotogne.

Si conservavano 1 peperoni
sott'aceto per il pranzo del Santo
Natale.

Io non avevo mai fame: preferi-
vo mangiare il pane che mia ma-
dre preparava per il cane, fatto di
crusca, anziché quello impastato
per noi, di farina mista 00 e se-
mola, con aggiunta di patate.
Scambiavo quindi le fette di que-
sto pane al momento della prepa-
razione del pasto per la bestiola.
Non gradendo mangiare,
m’incuriosiva imparare ad ar-
meggiare in cucina con la spe-
ranza di ricavarne qualcosa di
adatto a me.

Col tempo, poi iniziai a mangia-
re, ma solo piatti particolari: ca-
pretto con patate cotto nel forno
a legna con aggiunta di funghi
cardoncelli e cipolline bianche,
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agnello con salsiccia, uova e spi-
naci. pasta di casa ripiena e man
mano che diventavo grande, per
far piacere ai parenti e amici che
transitavano per casa, imparai
piu di quanto avessi mai immagi-
nato.

Ero un ausilio per mia madre in-
nanzitutto e mi sentivo valorizza-
ta dai complimenti che si riceve-
vano durante pranzi o cene. Mi
pareva che mia madre fosse
un'enciclopedia  vivente  per
quante cose sapeva, sempre alla
ricerca di novita e miglioramenti:
non l'ho sentita mai lamentarsi.
Immancabilmente, pero, quando
doveva realizzare dolci, le com-
pariva come per miracolo un pic-
colo libriccino tra le mani, dove
erano riportati con cura non solo
ingredienti, ma I’esatta quantita
degli stessi «in maniera che i
dolci venissero sempre uguali»
mi spiegava.
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«La pasticceria — mi diceva - &
matematica, mentre la cucina ¢
arte a parte».

La nostra casa era di per se un
ristorante, piccolo, ma, per il nu-
mero di persone che vi transita-
vano e per la varieta dei cibi che
vi si preparavano (a parte ovvia-
mente il mancato pagamento.....)
poteva considerarsi un risto-
rante o una fratforia che
non ha mai conosciuto crisi.
La mia mamma, cresciuta in
una famiglia benestante, di
proprietari terrieri, aveva avuto
a disposizione oltre che materie
prime, una madre e delle zie che
amavano e conoscevano la cuci-
na locale talmente bene che a
volte realizzavano piatti per e-
venti.

D'inverno eravamo a tavola non
meno di una quindicina di perso-
ne, ma durante le festivita si arri-
vava a trenta.

D'estate si aggiungevano gli zii e
1 cugini di Bologna. Lo zio, che
abitava appunto a Bologna, ama-
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va cucinare come il resto della

famiglia e si era specializzato in
lasagne, tortellini, passatelle etc.
Sua moglie, siciliana doc, ci in-
segnava piatti siculi e dolci della
sua terra.
L'altra sorella
madre abi-

di

“La pasticceria —
diceva mia mam-
ma - ¢ matemati-
ca, mentre la cuci-
na é arte a parte”

tava a
Na- poli: ogni volta
che  veniva, oltre a portarci i
dolci della Fiorentina dove lavo-
rava prima e di Camardo e Sca-
turchio dove lavorava dopo, si
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dedicava, assieme a mia madre e
al resto della famiglia, alla rea-
lizzazione di piatti tipici napole-
tani. Dalle verdure, torte rustiche
ripiene, al pesce cucinato in tutti
1 modi possibili ed immaginabili
e dolci. Non mancava, ovvia-
mente, la lasagna napoletana con
ricotta e polpettine. Per anni,
quindi, da casa mia son passati
"cucinieri" d'amore.

Intorno ai vent'anni iniziai a fre-
quentare una trattoria sita al cen-
tro del paese e, quando avevano
bisogno, mi recavo a dar loro
una mano.

Acquistai cosi padronanza della
cucina anche destinata a molte
persone e a ricette ancora pill
antiche, come la gelatina di carne
di agnello, cosa che mia madre,
invece, realizzava col maiale e
solo in pieno inverno.

In seguito, qualunque viaggio,
mi ha arricchita di preparazioni,
idee, modalita che, poi, a onor
del vero, ho lasciato per strada,
cosi come le avevo raccolte.

Ho quasi filtrato le informazioni,
per ritornare sempre e soltanto
alla cucina della mia origine e ho
sempre asserito che il nostro fu-
turo sara garantito dal nostro
Ppassato, almeno in campo gastro-
nomico.

Oggi mi guardo intorno, accetto,
gradisco, assaggio, sperimento
ma resto dentro una piccola cuo-
ca da tratforia, dove sento i pro-
fumi, dove realizzo e progetto
le cose della mia origine.

Mi piace la manualita, sce-
gliere i prodotti freschi dal
mercato alla macelleria, alla
pescheria, mi piace friggere
la pasta di pane, realizzare fusil-
li, cavatelli, strascinati.....é come
se facessi vivere ancora nell'at-
mosfera, tutte quelle persone che
quotidianamente provvedevano
ad alimentare con amore quelli
che passavano sotto il loro tetto.
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Orecchiette con ceci
e funghi cardoncelli

Procedimento
In una pentola versare poco olio extra vergine di oliva, lo spic-
chio d’'aglio, la foglia di alloro e i ceci lavati, un bicchiere di
acqua, due pomodorini tagliati e cuocere fino a rendere i ceci
morbidi.

Assaggiare e condire con sale eliminando la foglia di alloro
e I'aglio. Schiacciare alcuni ceci sotto la forchetta in modo
che al contatto con la pasta formino una patina rustica sulla
stessa.

In una padella versare dell'olic extra vergine di oliva, lo spic-
chio d'aglio e il peperoncino piccante.

Far andare a fuoco maderato e appena I'aglio comincia a im-
biondire togliere e aggiungere i funghi cardoncelli affettati. Far
cuocere qualche minuto e girare spesso. Mettere il coperchio
e continuare la cottura per ancora qualche minuto. Aggiun-
gere i funghi porcini fatti rinvenire e strizzati, 3 pomodorini
tagliati a pezzi e il sale. Qualche altro minuto ancora e il con-
dimento sara pronto.

Nel frattempo cuocere molto al dente le orecchiette e scolare
sui ceci. Rimestare e versare il tutto nella padella in cui si
trovano i funghi. Terminare la cottura della pasta nel sughetto
cosi preparato.

i
v
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Chef Rosanna De Carlo

ingredienti per 4 persone:
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Per una brutta faccenda legata alla giustizia, sospe-
sa dal servizio in qualita di responsabile
dell’ufficio ragioneria del Comune di Ruoti (Pz), lo
stesso che mi aveva dato i natali e presso cui ero
residente, accusata di non aver vigilato su altri uffi-
ci i cui proventi erano stati stornati su altre faccen-
de, differenti da quelle cui erano destinati, per un
periodo di anni 5, non mi restava altro che rimboc-
carmi le maniche e, dovendo scegliere tra due cose
che amavo fare, il servizio di volontariato ospeda-
liero e la cucina, optai per la seconda, non dando-
mi, la prima, da mangiare.....

Iniziai cosi a lavorare in cucina, siamo negli anni
’90, precisamente 10 maggio 1994, anni ricordati
come quelli di Mani Pulite: eccomi allora presso un
ristorantino gestito da una cooperativa di cui face-
vo parte, mettendocela tutta per soddisfare gli av-
ventori di turno.

Lo stesso era situato su un territorio molto piccolo
su cui erano presenti ben altri tre locali con con-
venzioni firmate annuali... era un rischio che mi
sentii di correre con ottimi risultati.

La strategia consisteva nell'avere un menu giorna-
liero composto da tre primi piatti e tre secondi piat-
ti diversi ogni giorno ma che comprendevano vege-
tali, carne, formaggi e verdure per tre giorni a setti-
mana e si integravano di pesce nei giorni di merco-
ledi e venerdi.

La pasta fresca la realizzavo di fronte ai clienti ed
era a esaurimento. come del resto tutti i piatti pre-
senfi. Ripiena o semplice andava a ruba. Durante
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quel periodo realizzai anche piccoli banchetti per
lauree, pranzi e cene per riunioni importanti con
personalita italiane ed estere realizzando piatti
complessi, con ingredienti non proprio locali, ma ¢
stato sempre un successo.

Invitata alla prima gara di cucina presentai un piat-
to realizzato con agnello e carote che ottenne un
largo consenso, tanto che portai al locale un bel
primo posto e da allora seguirono diversi altri primi
posti con piatti sempre diversi e riconoscimenti al
mio modo di “fare” cucina.

Per la verita, durante i cinque anni in cui mi occu-
pai personalmente della cucina e degli acquisti per
quel ristorante "Blue Night" mi ritenni fortunata,
perché i nostri clienti si fidavano ciecamente di me,
tanto da farmi scegliere addirittura i piatti del gior-
no da servire al loro tavolo.

Insomma, come una vera mamma e il primo contat-
to, che di solito si ha con il personale di sala, lo
avevano invece con me. Parlavano dei loro proble-
mi, dei loro desideri, delle loro aspettative e cosi,
cercando di non deludere ero diventata una confi-
dente che viziava e provvedeva alla loro felicita
gastronomica. Durante una delle sere di cucina cui
ho partecipato. con precisione a Peschici, il presi-
dente della commissione giudicatrice, un russo che
veniva in Italia da trenf'anni, amante della cucina
italiana e conoscitore dei nostri prodotti, ebbe a
dirmi, come miglior complimento che avessi mai
ricevuto, che finalmente aveva mangiato “un piatto
con l'anima”. Gia, un piatto con I’anima!




Ovviamente, amando la cucina
locale garantivo piatti non piu in
uso presso le famiglie, piatti di-
menticati come ad esempio il
pane cotto con patate e rughetta
selvatica, pasta di pane fritta ri-
piena di ricotta salata o cacioca-
vallo, baccala con peperoni sec-
chi e altre rarita similari.
Amando tantissimo il nostro pa-
ne, rigorosamente del forno a
legna e realizzato con lievito ma-
dre, nel 2007 pubblicai un volu-
metto di sole trenta ricette, “Non
di solo ma soprattutto di pane”,
in modo tale da lasciare ai giova-
ni una ftraccia del nostro nutri-
mento negli anni 50-60, magari
da riproporre anche se solo sal-
tuariamente.

Ho partecipato ad alcune tra-
smissioni televisive su Stream
verde, anche con la presentazio-
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ne di piatti tipici del Santo Nata-
le, presentando ricette varie, tra-
mite Radio Touring 104 di Reg-
gio Calabria con Tonino Massara
ed attualmente ancora con Radio
Punto Zero, periodicamente e per
l'intera settimana.

Ho realizzato negli studi della
rivista della Cucina Italiana a
Milano una ricetta pubblicata
sulla stessa in due pagine, Cozze
ripiene di salsiccia, su una pub-
blicazione regionale lucana sul
fungo carboncello. ho partecipa-
to con la realizzazione del piatto
Orecchiette ceci e cardoncelli.
Nell'edizione  luglio-settembre
2013 vedo pubblicarmi sui Viag-
gi del Gusto un‘altra ricetta, Sin-
fonia di fusilli.

In verita, dopo la vicenda giudi-
ziaria del 1994 per cui subii ad-
dirittura gli arresti, anche se do-
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miciliari, decisi di rimboccarmi le maniche, come
si suol dire, per due motivi: il primo per non dare
soddisfazione a quelli che avevano programmato
azioni tese a farmi fuori dagli uffici comunali in cui
lavoravo ed il secondo, sopravvenuto solo successi-
vamente, per combattere gli attacchi di panico cui
ero spesso soggetta.

Erano dolori che mi costringevano a piegarmi in
due che s’irradiavano dalla mascella e scendevano
giu verso lo sterno costringendomi a respirare il
meno possibile e che passavano solo dopo almeno
una ventina di minuti. Per distrarmi cucinavo, pro-
vavo piatti nuovi, modificavo quelli che gia cono-
scevo, fino ad annullare il mio pensiero negativo,
scaricando cosi la rabbia che avevo verso un'ingiu-
stizia subita, dichiarata giustizia solo dopo quasi
tredici lunghissimi anni, nel momento in cui cioe
sono stata assolta con formula piena da tutte le ac-
cuse che mi erano state mosse.

Non avevo entrate sufficienti ad aiutare il prossimo
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meno fortunato, come avevo sempre fatto, per cui
decisi di dedicarmi a qualunque azione non retri-
buita mi fosse stata proposta: per la felicita di bam-
bini meno fortunati partecipai a delle serate di be-
neficenza, a due campi in Emilia dopo il terremoto
che colpi quella regione. grazie ad un progetto di
Protezione Civile dov’era presente anche Risto-
world Italia, 1’associazione di cucina e ospitalita
della quale faccio parte ormai da qualche anno. A
ottobre 2012, alcuni chef di Ristoworld sono stati
insigniti del Cavalierato di Casa Cernetic di Monte-
negro come Cuochi di Casa Reale Cernetic ed io
sono stata destinataria di questa onorificenza.

Ho formato due gruppi di persone adulte per av-
viarli all'occupazione per un progetto finanziato
dalla provincia di Potenza; realizzato un corso esti-
vo per bambini, ho sostituito uno chef in Germania,
ad Abensberg solo per un mese, ma rimpiazzando
con successo 1 piatti in menu con quelli italiani al
100 per cento.
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In ultimo. eccomi Ambasciatrice
lucana della cucina italiana: ho
formato, per tre moduli in perio-
di diversi, due lo scorso anno ed
uno quest'anno corrente, presso il
Campo Militare Arena di Herat,
in Afganistan, ragazzi afgani,
partendo dalla realizzazione del-
la pasta fresca, alla cottura delle
carni, ai sughi, al pesce (anche se
surgelato), alle fritture, ai dolcet-
ti con o senza cottura, alle torte
ai piatti da buffet.

Ho provato sentimenti indescri-
vibili presso il ristorante Casa
Italia in Herat: ragazzi di una
dolcezza sorprendente, sempre
col sorriso sulle labbra, umili e
intelligenti allo stesso tempo.
Comunicavamo con un po’
d’inglese: io dicevo dei nomi in
italiano e loro dicevano le stesse
cose in afgano.

Mangiavo con loro quello che
preparavano: loro rubavano l'arte
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solo con gli occhi, impediti an-
che solo nell'assaggio dalla loro
religione; non ho visto alcuna
difficolta nel loro apprendimen-
to, anzi...

Solo una lacuna: la cottura della
pasta.

Non rispettavano i tempi e, a
volte scordavano di salare l'ac-
qua, hanno ovviato a questo in
fretta, pero. Ricordo il primo
giorno, quello in cui sono arriva-
ta: erano sorpresi, timorosi e ave-
vano gli occhi a forma di punto
interrogativo.

Ho semplicemente detto loro
che, prima di essere un'insegnan-
te ero una mamma e sarei stata
felice se mi avessero considerata
tale. Insomma, e bastato davvero
poco e siamo diventati e rimasti
una famiglia, la mia famiglia af-
gana.

In Italia mi guardo intorno: ri-
spetto le scelte di tutti quelli che
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vogliono inventare, modificare,
usare prodotti in cucina prima
destinati ad altri impieghi.
Ammiro il lavoro svolto negli
istituti alberghieri, anche se tal-
volta ci vedrei personalmente pit
pratica, con fondi maggiori di-
sponibili, ma consiglierei agli
alunni tutti, maschi e femmine,
di impiegare tempo anche solo
ad osservare il lavoro delle pro-
prie mamme quando sono in cu-
cina, perché tutto cid che esse
realizzano lo troviamo nel nostro
DNA e ci fa innamorare ancora
di piu di quest'arte bellissima.
Ricordo, evidentemente con
grande nostalgia, i tempi in cui le
nostre donne si alzavano nel cuo-
re della notte per impastare a ma-
no il pane che, successivamente,
adagiato su tavole di legno e co-
perto adeguatamente, veniva tra-
sportato ai forni comunali per la
cottura.
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@ sto mio entusiasmo e amore curando la pagina di
gastronomia di un giornale on line Stampasud, edi-
to a Foggia, il cui direttore Gerardo Leone si &
completamente fidato di me, tanto da darmi com-
pletamente carta bianca.
Oggi sogno di poter finanziare, magari con una
vincita fuori programma, corsi per tutti quei giova-
ni che, pur avendo talento. non possono permettersi
di frequentare stages mirati alla formazione profes-
sionale settoriale e devono accontentarsi di lavora-
re senza progressi in ristoranti o, addirittura in altri
ambiti lavorativi in cui trovano lavoretti saltuari.
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1 fungo Cardoncello <
nella cucina lucana ‘
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Mentre il pane cuoceva, con parte dell'impasto si
realizzavano 1 cuculi, le pizze sia classiche che dol-
ci.

La prima pizza era condita con pomodori a spicchi,
aglio, olio, formaggio morbido e pecorino semi sta-
gionato: la seconda era bianca ed era solo condita
con origano ed olio.

L'ultima era condita con mosto cotto ed era la mia
preferita soprattutto nei punti in cui si formavano
laghetti di mosto.

Con lo stesso impasto si realizzavano le focacce da
mangiare subito, ossia pane molto basso con il bu-
co centrale.

Mi piace la dispensa piena di funghi, carciofini,
melanzane e zucchine sott'olio, vasetti di ciliege
con alcool, confetture di mele cotogne, pesche e
albicocche e liquori vari, soprattutto Laurino g
(foglie di alloro) e Finocchietto (con finocchio sel-
vatico). La confettura di amarene la uso in abbina-
mento alla crema pasticcera per ripieni di torte, la
cui parte inferiore € realizzata con pasta frolla e
quella superiore con impasto per pan di spagna. Lo
stesso dolce é realizzato con ripieno diverso duran-
te il periodo invernale, ossia crema di sangue di
maiale. Adoro la cucina e cerco di trasmettere que-
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DESTINAZIONE CUCINA

POTENZA -Iltitolo. molto intrigan-
1o “Non si vive di solo pane” viene da
molto lontano, addirittura da Pado-
va e la prima tentazione & qunlln di
mettere in un cantuccio nasoosto.
quesiovolume msieme aitanti (trop-
pi?) Libri di cucina che ormai affolla-
mtutw)unr\:wmmwu1eudlm)r-
Poi tl agoorgi che dentroc'é un no-
me ben noto ai lucani, quell' Eftore
Liuni, profeta e “re del peperoncino
che dalla sua Forenza, da dove era
g:lhlu col grado di capitano della
ardia di finanza, & approdato a
Bologna. L, nonostante il grado di
generale (In pensione pero, sottoli-
nea) continua a rendere cmaggio e
lode al “peperoncing”, accompagna-
tore sapiente, ... piccante, della
buona cucing, ma capace di guarire
tutti i mali moderni se usato oppor-
tunamente. Questo * Re Peporonci-
no",ched giuntoa porgere lasualeo-
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cornla finanche a Papa Wojtyla, ha
incoronato una “regina”, sanna
De Carlo, Insieme formano la ?
miata mppxa dei “roali di Capsilan-
dia”, “regno” bolognese di Liuni, do-
vo, in mezzn alla generosanatura ro-
magnola, ha creato la sua scucla
rossa (Intesa come peperonoino) che
adiventa fabbrica e alla fine impero,
con un prodotto esportato ovangue,
apoveri ericchi, ssmpliol € potenti
E Do Carlo ha guadagnato in pie-
no il titolo, perché al di 1a delle sue
lungho g;;vgmmaum ohesono ini-
ziate 4 ragiano Scalo e I'hanno
portata, primaa Milano poia Roma,
guindia Bolognaeors, ancorain Ba-
silicata, ha mantenuto fermo un
proposito: q\xdmd.m"mv UnA cuc-
na sempre genuina. Non solo fidan-
delle ricette collaudate nel tem-
po, ma “rilanciando” guelle anti-
chigsime, rinate dopo una ricerca in

Rosanna, memoria g

tanti centri lucani, dove la tradizio-
neoralee presente basta cercarls.

Sfogliando questo delizioso volu-
me,stampato nella Ty Lito-
conter di Limona, (Pd), 8t scoprono

tatti molt: norn‘ﬁuuh che affondano
0 loro radici nella memoria e noll'a-
bilita delle nostre nonne.

1 “cucnli fritt” mmd:pum pane,
fette di cacioca eanche zucche-
0 semolato (se 8 preferises il gusto
dolce) non s trovano nel mend clas-
si01; 1 mnnhlumbrmmlll cunK;po
ron e uma
trovarm nnuhe atiche agte-
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salsiocia” @ un mai tanto decantato
“cutturiedd”, piatto noto, ma rivisi-
tato da Rosanna con raffinatezza.

La sua fllosofa di vita? «Se ti sho-
ra anche solo 'ombra del dubbio di

ter essere utile a qualouno, non
soltovalutare le cose: almeno in
quella ritieniti timportantes, scrive
quasis giustificare lesue ricerche, il
suo impegnoe il suo “offrirsiagli al-
tri” attraversoi piatti.”

Che pol in essi 81 ritrovano 1 tratt
di quel “peperoncino” che “arricchi-
sce” non “schiaccia” il sapore dei oi-

rie, le “rape e antica cifra
della cucina lucana (trasferitasi in
Puglia). i “cavatelli al pesto ructese”
che una volta facevano la giola del
palato dei nostri nonni
E si attraversa la genuinita luca

na oon una serie di piatti fra | quali
un raro “lampasoioni con peperonio

bi, dunomotiviin piil perapprezzare
1a cucina e la recente nomima di “re-
gality” ricevuta a Bologna dal “
Bitore Liuni

La sua professionalitd, la sua ri-
cerca, e lesuo originali proposte fan-
no di Rosanna Do Carlo «una chef a
tutto tondo, unacuoca dirarap: -
razione o di eocellente livello profes-

Scarica gratuitamente
la App Android Ristoworld Italia

La copertina del libro di De Carlo

sionaley, scrive nella prosentazione
al volume il giorpalista Giuliano Ro-
tondi, il quale sottolinea che il volu-
me & una sorta di «losto umco della
gastronomia meridionalistica che
vede 1a Basilicata come regione pilo

{ax. Soprattutto, rﬁtungmmunm,
per la genuinita prodotti della
sua terra che non si trovano da nes

sun‘altraparte
VittorioSabia
regione@luedi.il
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Esistono diverse associazioni di
cucina presso cui potersi iscrive-
re oggi, tanto come allievi, quan-
to come professionisti o sempli-
cemente simpatizzanti che orga-
nizzano corsi su argomenti vari,
anche se solo di pochi giorni o
alcune ore.

Condivido appieno queste propo-
ste perché formano, anche se so-
lo in parte, persone interessate
dall’utilizzo delle molteplici ma-
terie prime di cui disponiamo,
accontentando, cosi, 1 vari palati.
I nostri ragazzi, quelli che deci-
dono di dedicarsi alla cucina,
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oggi sono pitt che mai formati e
sicuri nei loro ruoli, hanno istru-
zione tale che consente anche
dialoghi in lingue diverse e tanta,
tanta educazione, cosa che li fa
interloquire piacevolmente con i
clienti (avventori) che frequenta-
no i locali in cui operano.

Dispongono, altresi di cultura di

base di chimica. fisica. sanno di
carboidrati, proteine, calorie...
tutte nozioni che oggi sono com-
ponenti essenziali di garanzia, in
affiancamento ai piatti preparati.
per I'utente sempre piu esigente.
E poi al pari della moda. dei
musei, delle opere d’arte, il no-
stro paese dispone di questo
grande patrimonio che ¢ la nostra
cucina che a ben conoscerla ci
garantira un futuro, se non roseo,
almeno certo.

Rosanna De Carlo




