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LA TENDENZA Dopo anni di oblio oggi si assiste a una riscoperta, merito anche della Accademia italiana della cucina

Dalla “nobile” raspadiira agli insaccati,
la rivincita della cucina tradizionale

= [ statala“tavoladel contadino”
Toggetto della conviviale ecumeni-
ca organizzata dall’Accademia ita-
lianadella cucina, delegazione di
Lodi, giovedi sera in citta nei locali
dell'Osteria del Rugantino. Unmo-
mento per approfondire il valore
culturale della enogastronomia,
per riscoprire il rapporto trala cu-
cina el territorio.

Aimpreziosirel'incontro e sta-
tala presenza di Ambrogio Abba
del caseificio Zucchelli di Orio Litta
incompagnia del giovane collabo-
ratore Stefano Grioni, trionfatore
inpitedizioni della “gara di raspa”
organizzata a Lodi nel contesto
dellarassegna “Le Forme del Gu-
sto”.

Proprioi prodottilattiero case-
ari sonostati al centro dell'alimen-
tazione contadina nellenostre ter-
re, come ha spiegato Federico Mai-

sano, delegato onorario dell Accade-
mia. «<Laricchezza diacque e terre-
ni pianeggianti ha favoritolo svi-
luppo di un'economia basata su
agricoltura e zootecnica - ha affer-
mato - che inevitabilmente hanno
influenzato la culturaela cucina.
Lastruttura della cascina lombar-
da, come la conosciamo ora - ha ag-
giunto - si afferma circadallameta
del 1700 ed era caratterizzata da
un‘associazione tra produzione di
cereali e allevamento».

Date queste premesse, & dive-
nuto «centralenell’alimentazione
rurale il binomio latte-maiale ela
cultura alimentare ha inserito que-
sti due prodotti in posizione di as-
solutorilievo. All'interno delle ca-
scine, piccoli microcosmi quasi au-
tosufficienti - ha proseguito Maisa-
no - siéformata gran parte di quel-
la che ancora oggi & identificabile

come cucinatradizionalelodigiana,
incentrata sui prodotti della terra,
gli insaccati di maiale e le frattaglie
bovine, con la frequente presenza
dilatte, burro e formaggi».
Unmondo, quello delle nostre
cascine, da cuila societa moderna
si @ allontanata in modo «lento e
inesorabile» soprattutto negli anni
del boom economico del Dopo-
guerra, ma che tuttavia oggi, «dopo
qualche generazione ha ingenerato
unareazione ugualee inversari-
svegliandouna sorta di nostalgia
delle origini che sta spingendo ver-
soilrecupero delle tradizioni rura-
li, soprattutto gastronomiche».
«Riemergono cosi - ha osservato
Maisano - i patti della memoria,
cioé quelli che raccontano leradici
culturali profonde della cucina
lombarda di pianura, riccadi latte
burro e panna, che festeggiaconil

s

Stefano Grioni del caseificio Zucchelli di Orio Litta al lavoro giovedi sera

maiale la trippa, che predilige le
zuppe, i brodi, i sughi, le “pucie”, le
polente, che oggi viene riproposta
con successo da tanti agriturismi
edalle poche osterie-trattorie ri-
maste». A testimonianza di un rin-
novato interesse perla cucinatra-
dizionale, Abba ha ricordato come
dopo gli anni del boom economico,

che avevano determinato unari-
duzione dell'apprezzamento per un
prodotto tipico qualela raspadiira,
oggl -e ormai da alcuni anni- cisia
una forterichiesta, alimentata tra
le altre ragioni dalla presenza sui
banchi dellagrande distribuzione
organizzata, ™
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