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’Accademia della cucina

celebra il Futurismo

L’istituzione gastronomica. Approfondito il rapporto fra la tavola e il movimento di Marinetti
Dopo cinque anni il delegato Raoul Ragazzi cede il testimone a Emanuele De Nobili

SIMONE FACCHINI

mERAND. Nel giorno del passag-
gio di consegne, I'Accademia
italiana della cucina ha guarda-
to al futuro. Cosi, mentre il dele-
gato meranese uscente Raoul
Ragazzi - anche coordinatore
territoriale del Trentino Alto
Adige - dopo un lustro alla gui-
da consegnava il testimone a
Emanuele De Nobili, le portate
venivano accompagnate da di-
vagazioni sull'impronta lascia-
ta in cucina dal Futurismo, il
movimento che nel 2019 cele-
bra i 110 anni. Organizzata da
Ragazzi, la serata andata in sce-
na all’Hidalgo di Postal ha colto
il significato profondo della ci-
vilta della tavola che I'Accade-
mia (nome impegnativo ma giu-
sto) propone. Essa ¢ infatti|'uni-
ca istituzione gastronomica che

IL DELEGATO USCENTE

<«

Un lascito del Futurismo
e l'adozione
di strumenti tecnologici
per polverizzare,

riscaldare, emulsionare
Raoul Ragazzi

si puo fregiare del titolo di “isti-
tuzione culturale della repubbli-
ca italiana”, qualifica conferita
dal ministero delle Politiche
agricole e forestali.

Il *carneplastico”.

Durante la cena-convegno so-
no state spiegate le evoluzioni
che i criteri della cucina futuri-
sta hanno apportato in oltre
cento anni, con esempi praticie
ricette. Forse il piatto pili cono-
sciuto ¢ il “carneplastico”, che
tra l'altro consentiva di riutiliz-
zare gliavanzidel giorno prima.
Si legge nel Manifesto futurista:
“E composto di una grande pol-
pettacilindrica di carne di vitel-
loarrostita ripiena di qualita di-
verse di verdure cotte. Questo
cilindro disposto verticalmente
nel centrodel piatto, € coronato
da uno spessore di miele e soste-
nutoalla base da un anello disal-
siccia che poggia su tre sfere do-
rate di carne di pollo™. Inoltre si
proponeva |'eliminazione della
pastasciutta, ritenuta colpevole
di causare a coloro che ne face-
vano consumo, “fiacchezza,
pessimismo, inattivita nostalgi-
ca e neutralismi”. 11 Manifesto
esortava l'abolizione della for-
chetta e del coltello, dei condi-
menti tradizionali e si puntava
alla creazione dei cosiddetti
“bocconi simultaneisti e can-

gianti”, e invitava i chimici-
cuochi a inventare nuovi sapori
che fossero accompagnati da
musica ed essenze profumate,
quasi a far divenire il pasto un
evento.

Anticipi di nouvelle cuisine.

Ma cosa e rimasto oggi dellaam-
biziosa stagione della cucina fu-
turista? «Forse pii1 di quanto si
pensi», ha spiegato Ragazzi, ag-
giungendo che si intuisce come
«alcuni dei suggerimenti di Ma-
rinetti hanno trovato applica-
zione. Esempi ne sono l'integra-
zione dei cibi con additivi e con-
servanti, o l'adozione in cucina
diattrezzature tecnologiche per
riscaldare, tritare, polverizzare
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= Una delle tavolate al ristorante Hidalgo di Postal

ed emulsionare. Le ricette che
apparivano allora rivoluziona-
rie, anche se in parte erano solo
derivate da preparazioni rinasci-
mentali, furono in alcuni casi
un’anticipazione della nouvelle
cuisine all'italiana. | dettami ali-
mentari futuristi invitavano ad
una cucina pilt sana e leggera e
all'introduzione di tecniche di
cottura pili rispettose delle ma-
terie prime. In fondo noi siamo
cio che mangiamo».

Hanno contribuito a riempire
di significato alla cerimonia an-
che i delegati dell’ Accademia di
Bressanone, Piergiorgio Baru-
chello, di Trento, Stefano Hau-
ser, ediRovereto, Germano Ber-
teotti.
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