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Il cuoco e la cuoca sono degli artisti o degli abili adulteratori?
Il libro di Antonella Campanini prova a rispondere alla domanda

Dalla scoperta del fuoco ad oggi
Storia della cucina (e della cottura)

F
2sistono due volti del-
la cucina: quello na-
turale e quello artisti-

  co, di solito in conflit-
to tra loro. A parte i crudisti,
pare che tutti siano d'accor-
do sulla cottura dei cibi (più
facili da masticare e da dige-
rire) ma nello stesso tempo
la troppa raffinatezza e ricer-
catezza (il cuoco che mani-
pola la materia prima) può
assumere una connotazione
negativa.

Il cuoco e la cuoca sono de-
gli artisti o degli abili adulte-
ratori? Dunque: come deve
intervenire l'essere umano
nel modo di cucinare? Quali
sono i limiti? E una questio-
ne di non poco conto, che
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.1 volti della cucina

Aihmrtur tneiwg

CAMPANINI I VOLTI DELLA CUCINA
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coinvolge la cultura (di ogni
epoca, di ogni popolo), oltre
alle papille gustative e lo sto-
maco. E tira in ballo la sto-
ria, praticamente dalla sco-
perta del fuoco (dello spie-
do e della graticola) fino a
oggi, che abbiamo a disposi-
zione diversi sistemi di cottu-
ra, alcuni sofisticatissimi.
Detto con le parole della

quarta di copertina: «Meglio
l'alimento più semplice e na-
turale, o a uscirne vincitore
è il cuoco-artista che lo ren-
de, trasformandolo, un'ope-
ra nuova e originale? Che co-
sa fa bene e che cosa nuoce
alla salute del corpo e a quel-
la spirituale?».

Il libro di Antonella Cam-

panini (ricercatrice di storia
medievale, insegna Storia
dell'alimentazione all'Uni-
versità di Scienze gastrono-
miche di Pollenzo) illustra le
diverse risposte che queste
domande hanno ricevuto
nel tempo, ricostruendo un
fenomeno che investe non
solo la sfera culinaria ma an-
che, più in generale, l'uomo
e il suo rapporto, mai univo-
co, con il cibo. La docente
passa in rassegna vari gran-
di cuochi e autori dei ricetta-
ri, dall'epoca antica a Pelle-
grino Artusi, tutti uniti
dall'intenzione di cucinare
bene, a volte di stupire. Fa la
sua figura anche Bartolo-
meo Stefani, cuoco dei Gon-

zaga, che nel 1662 pubblicò
a Mantova "L'arte di ben cu-
cinare".
Non si può certo dire che

Stefani fosse a favore del ci-
bo a chilometro zero. Anzi,
con disponibilità di borsa e
buoni cavalli, ottima cosa
era procurarsi la materia pri-
ma anche lontano. Per poi
cucinarla sui fornelli ducali
mantovani.
A volte non c'era nemme-

no bisogno di cucinare: il 27
novembre 1655, per il ban-
chetto in onore di Cristina di
Svezia, Stefani aprì il primo
servizio con una coppa di fra-
gole al vino bianco. Decisa-
mente fuori stagione.
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