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VERMICELLI ALLA CARRETTIERA

Fate un soffritto di buon olio di oliva, cipolla tagliata
lunga, due spicchi daglio, pepe, prezzemolo ed origa-
no. Preparate oltre del pangrattato tostato in padella
con olio e sale. Cuocete i vermicelli, rimetteteli nel
tegame e rimescolateli col soffritto, indi impiattate e
spolverate col pangrattato.

y

Un piatto povero e, come tutti i piatti poveri,
molto furbo: soltanto con un soffritto e del

pangrattato tostato, si puo realizzare un primo
davvero gustoso, in modo veloce. Una bella
idea per quando si ha il frigo vuoto.
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1 vegetariani? Non sono una moda di
quest ultimo decennio. In ltalia esistono

dall’inizio del Novecento.

Testi: Fabio Molinari | Ricette: Cucina Vegetariana (1932)
e Centodieci piatti diversi di erbaggi e legumi (1909)
Foto, realizzazione ricette, note: Annarita Rossi

rnﬁ Tna ricerca fatta in una biblioteca milanese e
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uno studio-
> ascol-

5o che non ha mai militato, preferendo i |
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tare gli altri, leggiucchiando, sgranocchiando™. Per rac-

contare “Vegetit” (Cinquesensi Editore) meglio partire

dalla prefazione dell’autore, il
professor Alberto Capatti, a cui
va il merito (insieme ad altre
grandi firme, come Camporesi
e Montanari) di aver dato all’l-
talia coscienza della sua cultura
gastronomica. “Vegelit”, la sua
ultima fatica, ¢ un lavoro unico:
una panoramica sulla nascita del

vegetarismo in Italia, nella prima

meta del Novecento. I un libro
di storia, chiaro e ben documen-
tato. Non un’agiografia militante
e nemmeno un atto d’accusa: ¢

una ricerca rigorosa che rico-

struisce una vicenda in buona
parte ancora sconosciuta, con la
piacevolezza di un romanzo.

La storia dell’associazionismo

vegetariano in Italia (affrontata
in queste pagine per la prima
volta in modo organico) inizia
nel 1905, mutuata da esperienze
inglesi e tedesche e ispirata alle INTERFERENZE

LE AVANGUARDIE VEGETARIANE IN ITALIA
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vadevano I'Europa all’inizio del secolo scorso. Proprio
ate, 'inqui-
namento, il distacco dalla produzione del cibo aveva

lo sviluppo delle grandi citta industriali

spinto la medicina a interrogarsi sull’opportunita «

adottare uno stile di vita piu vicino al rapporto con
la natura. Questo, tradottosi anche in una dieta che
1 carne (ma anche aleol, tabacco e zueche

escludeva

raffinati), divenne la filosofia di base del primo vegeta-

rismo. La nascita della prima associazione ¢ a Firenze,

nel 1905, quando viene fondata la Societa vegetariana

d’ltalia. L'epicentro del movimento si sposta pero ve-

locemente verso nord. E Milano diventa la capitale del
vegetarismo italiano, la cui storia si giochera proprio tra
il capoluogo lombardo e la Sicilia. Nel 1907 all'ombra
della Madonnina nasce il primo ristorante vegelariano,
che durera lo spazio di una stagione (e non sopravvive
a un’intossicazione da funghi). A mancare non era la
clientela, ma un complesso di ricette capaci di creare
una tradizione gastronomica vegetariana che non fosse

semplicemente quella borghese impoverita. Le basi e

guaggio sono ancora quelli

della cucina francese, a cui ¢ st

ta tolta la carne ma sono rimasti i
grassi di origine animale, in par-

ticolare il burro. Il menu del pri-
mo banchetto dell’associazione
vegelariana ¢ un sunto ambizio-
so di cucina borghese del “sen-
za”: spiccano i soufflé di spinaci,
le zuppe e un piatto destinato a
diventare celebre: le costolette
di legumi alla Diplomatica che
saranno poi sostituite, nel pin
importante ricettario del primo

Novecento, “Larte cucinaria in

Italia”, dalle costolette d’orzo

alla Monteverdi, cuoco del primo

storante vegetariano milanese.
Il vegetarismo dei primordi,

it che dalla cucina, passa dalla

losofia e dalla medicina. I primi

aderenti alle associazioni vege-

tariane erano borghesi del ceto
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medio, per lo pit uomini di mez-

nuove teorie igieniste che per-

za ela, insegnanti e medici. Il ve-
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Laspetto ricorda vagamente un cordon
bleu agli spinaci. Il sapore & ben bilan-
ciato, delicato ma, allo stesso tempo,
profumato dal parmigiano e dagli erbaggi
misti. Se avanza dell'impasto, si puo uti-
lizzare per fare delle polpette.

=

COSTOLETTE VEGETARIANE

Prendete un litro di latte e 50 grammi di burro; fate bol-
lire in casseruola unendovi 300 grammi di farina dorzo,
lasciandovela cadere a poco per volta, e lavorandola
perché formi una polentina liscia; cuocete in tal modo
per venti minuti; preparate intanto una giardiniera di
erbaggi tagliati molto fini, fateli cuocere a fuoco lento,
senzacqua, ma con un soffritto di burro e cipolla,
aggiungeteli alla polentina con due uova, 100 grammi di
formaggio reggiano grattugiato e sale. Spianate il com-
posto, tagliatelo, passate allovo, impanate e friggete.

che amano riunirsi al parco e curare

imentari ¢’e il consumo di pane inte

riso, miele e succo d’uva e sono vietati alcol e tabac-

co, mentre _A. A.NZ,_: SONoO ancora ammesse nonostante si

ileg iano. La dieta ¢ improntata al

Diventa te

Lap dei legumi & iale per riuscire ad
avere un impasto abbastanza compatto, per dare
la forma di costolette, ma risulta un tantino pe-
sante. Un piccolo trucco per riuscire a conservare
la forma durante la cottura € lasciare le costolet-
te in frigo per almeno un'ora prima di friggerle.

e med he ri

gia della supe

sono molte e il ne

me stenta a prendere piede: lo stesso Mussolini,

COTOLETTINE
D’ORZO
ALLA NELSON

Ricetta di Pietro Montever-

di, pubblicata nel 1908, avra
lonore di essere ripresa nel pit
importante ricettario del primo
Novecento, “Larte cucinaria in
Italia’; con il titolo di “Costoletti-
ne dorzo alla Monteverdi’

Prendete un litro di latte, 50
grammi di burro e mettete il tut-
to in casseruola e fatelo bollire,
ai primi bollori mescolateci 300
grammi di farina dorzo, avver-
tendo di farla cadere adagio e
lavorarla col battiuova lesta-
mente acciocché abbia a riuscire
liscia come una polenta; e la-
sciatela cuocere 20 minuti circa.
Intanto preparate una giardiniera
di legumi ben fine.
Per far cuocere la giardiniera
preparate, nel burro, un soffrit-
to di cipolla trita, dentro casse-
ruola, e versateci la giardiniera;
coprite la casseruola e lasciate
crogiuolare a fuoco lento,
perché non occorre mettere
acqua. Quando la giardiniera
sara cotta, aggiungetela alla
polentina dorzo, unitamente a
due uova intiere e a 100 grammi
di formaggio reggiano grattato
e pochissimo sale.
Quando tutto il composto sara
raffreddato, versatelo sulla spia-
natoia, leggermente polverata
di pane grattugiato, e tagliatene
tanti pezzi a losanga, cui darete
forma, colle dita, di una co-
stolettina d'agnello, tenendola
dello spessore di un centime-
tro. Passate le costolette finte
nell'uovo, quindi nel pangrat-
tato, fatele friggere nel burro e
servite su salvietta, come di rito.
Di solito vengono accompagna-
te da una insalata verde.
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cialmente per bruciori di stomaco, non rinuncera mai

alla carne (rischiando piu volte incidenti diplomatic
stenze da parte dei gastronomi, e
lo scontro duro: i due schieramenti si fronteggiavano

Furono molte le resi

con argomenti variegati, dall'intellettuale al triviale.
Cosi ai gourmet che accusavano i vegetariani di scarsa
libido, questi ultimi rispondevano con Iesibizione di

corpi ben scolpiti e un nuovo modello di sensualita. In
un’ltalia divisa, arriva la guerra ad alterare gli equili-
bri. Con I'inizio del conflitto, si accentuano le posizioni
regime in seno alle associazioni naturiste che pero,

o contorno, & un piatto
fresco, ideale per una gior-
nata estiva.

nel contempo, perdono Iattenzione del pubblico. Men-
tre, per via dei razionamenti, buona parte degli italiani
smettono di mangiare carne (I'ltali
che, e i

a, dicono le stat

>aese piu vegelariano d’Europa), naufraga I'e-
sperienza dell’associazionismo naturista.

Dalle macerie del conflitto e del naturismo di regi-
me, si stagliano alcune figure di professori licenziati per
aver rifiutato di ade
filosofi, che saranno le colonne del vegetarismo italiano

e al fascismo: sono intellettuali e

del dopoguerra. Sui monti sopra Ivrea Aldo Capitini in-
cor

il professore Piero Martinetti e insieme discuto-

no di una nuova visione della scelta vegetariana, dettata
isica, quanto da ri-

questa volta non da salute e forza

mas, nel 1952 fonda I'’Associazione Vegetariana Italiana.
I la cucina? Per molti anni resta sullo sfondo e fatica
a trovare una propria identita. La rassegna dei ricettari

di testi svizzeri, tedeschi e francesi, stentano ad affer-

Possono ingannare la vista ma non
certo il palato. Al gusto sembrano
delle semplici frittelle di acqua e

farina, tuttavia risultano piu sapori-
te, grazie alla presenza del curry.

marsi raccolte compiute di autori italiani. Almeno fino

al 1930, quando per I'editore Hoey e data alle

stampe “Cucina vegetariana: manuale di gastrosofia na-
turista” del duca Alliata di Salaparuta, con 785 ricette
che saliranno a 1.032 nella seconda e
sorredata anche da un’appe
I duca, teosofo, basso baritono dilettante
sso 'omonima cantina dove si produce

e due anni

*e sulla cuci-

na crudis
ed enologo
il celebre Corvo, puo essere considerato I'Artusi della

cucina vegetariana. Il maggior pregio della sua ope-
ra - spiega Capatti - e nella raccolta di ricette italiane,
sperimentate dall’autore ed espresse nello stile di un
borghese raffinato e colto, con un lessico culinario che
segue la lezione di Artusi. Ma non solo: il ricettario di
Alliata pone la Sicilia e la produzione orticola italiana
al centro della scena, diventando antesignano della cu-
cina mediterranea che era nel dopoguerra.

“Vegelit” ¢ I'intrec
tate, un libro che spiega con parole semplici il pensie-

ro, la politica, la filosofia dietro la scelta alimentare. £
anche, e sopratt
zazione del cibo, le sco

o, un atto cu

a carnivori e vegetariani.
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