Il 9 Dicembre 2016
40 manager dell&tockholmSchool of

Economics- Russia
hanno partecipato alla conferenza
del Direttore Massimo Maracci

«La storia della cucina italiana.
La cucina di Bolognha»

nella nostra sede di Palazzo Pepoli via
Castiglione 4.




1. La civilta Etrusca pag. 2

(24

La civilta Etrusca la prima in ltalia,
dove appare sette secoli prima di
Cristo. Gli Etruschi abitanti della
Toscana divento ricchi per il commerc
del ferro, che trovano in superficie
sulle colline Metallifere in Toscana e
sull i sola d’" EI be
loro alimentazione deriva dalle tombe
dove di trova cibo lasciato alla persor
defunta. E’ una ¢
di agricoltori che mangiano i maiali

. nutriti con le ghiande della querce.

Coltivano i cereali (soprattutto il grano) che hanno trovato per caso tra le tante piante, e
hanno scelto per | > abbondante produzi on
| " ali mentazione umana. | | banchetto rap
festa con musica e danze a cui partecipano anche le donne, con pari dignita degli uomir
Consumano la cena sdraiati sul fianco in ambienti decorati di fiori e penne di uccelli, anit
bevono vino dolce con il miele.



2. La civilta romana

pag. 3

Le abitudini dei romani a tavola derivano dagli
etruschi, il banchetto € un momento di piacere
con complicate vivande, es: lingue di fenicotterc
fegato di animali, piatti particolari e uccelli rari.
La musica e prodotta da cetre e flauti. La plebe
mangia soprattutto verdure e radici

' - -AlB[R‘I(l (;RI;iAlDI_
CeTHi satyricon




3. | Longobardi

L’invasione dei Longobardi

BRI 568 d.C. re Alboino con
soli 100.000

Lunghe barde o barbe?

FRANCHI

Duchi capi milatari

Le popolazioni venete si
rifugiano nella laguna

Dominazione molto dura

643 d.C. Editto di Rotari

@ LONGOBARDI
@ BIZANTINI

| | mangi are per i |
cibo con la funzione di alimentazione
abbondante, sostituisce il piacere delle

composizioni armoniche e stravaganti dei

periodi di decadenza romana.

pag. 4

Con | "arri vo dei L C
gran parte dell "1 1te&

organizzare il banchetto con diversi cibi
secondo il gusto della zona e dei
commensali, cormusica e danze.




Xl secolo, la Sicilia araba pag. 4

Nel IX secolo la Sicilia & araba, qui «%%7 §S

usa lapasta secca (I)sata dai

nomadi del deserto. Dalla Siciliala = —%
pasta secca arriva a Napoli e a s . .

Genova, in Italia, Francia e Spagnai




Il Cristianesimo pag. 5

| | Cristianesimo introduce [~
ascetica dei monaci nella vita comune. La

gola € uno dei vizi capitali (invidia, accidia,

superbia, avarizia, lussuria, ira). Il Diavolo ha

vinto. La penitenza e il digiuno sono graditi

a Dio. Ancora oggi alcuni preferiscono non

mangiare carne il venerdi e mangiano il

pesce.




Carlo Magno in Italia pag. 6

Nell " VIITI] secol o Fr dmfmie. Sk o _alds cay
occupano | ltalia. £ ‘“.'&Eg%wﬂ
cristiano che si e diffuso tra la gente ricca, s =~ =
aggiunge ancdhed lla* cad
barbari, c¢che riprenc
banchetto romano. Si alternano le astinenze
con il pasto abbondante aggiunto alla
cerimonia religiosa, dedicato a Dio con la
preghiera durante le feste. Ancora oggqi il
piacere della tavola nei giorni di festa ha unz
funzione spirituale, come la cena di Cristo. .

Natale, a Pasqua e durante le feste religiose

. . . . EMIRATO o
mangia e si beve con il senso della preghiengigaaa - - L AR
Nei castel |l i me di e v gtre= o T R
consentiva agli ecclesiasti, agli artigiani, ai =~ | P |
soldati, ai valletti di mangiare in modo .ot G

abbondante. | festini medievali sono

ammucchiate barbariche, quelle romane sono

esagerate per la quantita, ma curano anche Non esiste ancora la gastronomia, dove |
un’'estetica, c¢che app divesigusiysgrio messiin areonia.a .



Tardo Medioevo e Rinascimento

: . Pag- 7
Nel XII secolo per i traffici delle I}

Crociate rifiorisce la vita delle citta.
Si formano i primi ceti di artigiani e
commercianti, idemos(borghesia)
medievale. | piaceri della tavola si
diffondono, il palato diventa
sensibile, nuove categorie di gusti,
riprende la cottura al forno che era
stata abbandonata nel medioevo e *
anche la cottura nei tegami posati
sulle braci del camino. Si riprende
| "arte antica de
usavano i barbari. Anche gli uccelli =
cominciano a essere presentati di

nuovo con le penne per abbellire la [ o zucchero si diffuse al posto del miele. Si affermar

tavola.  j confetti (piccoli ovali di zucchero glassato duro attor
a una mandorla) per chiudere il banchetto con un
segno di distinzione. Ancora oggi per i matrimoni e |

| HIE

51 d

o feste religiose (prima Comunione del bambino) gli s
La ripresa delle antiche tradizioni regalano confetti. In Toscana nel XIV e XV secolo si
coincide con |’ iarmitchi fadlassgeinabite @ si siviluppd la bovghesia ch
ingredienti sulla tavola dei Signori:lopr odusse | "origine del |

zucchero di canna degli arabi in Sicilialassici veniva recuperata.



Bologna pag. 8

Anche la tavola, come i piccoli palazzi, i vestiti e i giardini deve essere bella e decorata, e
segno di potere e distinzione. Non ci sono ancora tanti palazzi con saloni, le feste e le cel
fanno spesso nelle strade sotto una lunga tela con fiori ai muri. A Bologna la ricchezza ere
di ffusa tra molte famiglie nobili, non ¢
Firenze. Le famiglie a Bologna a turno comandavano.

Per questo c’'era
magnifici, ma nessuna reggia o
palazzo principesco. La bellezza di
Bologna e diffusa. Anche il cibo
rappresenta la ricchezza di scambi.
Per andare da Roma a Venezia, da
Firenze a Milano, da Nord a Sud si
passa per Bologna. Qui non si
B cucinano solo i prodotti della terra
® locali. La cucina era trasformazione
§ dei prodotti della terra e gli animali
¢ cacciati o allevati. A Bologna passal
: g tanti prodotti del sud e del nord.
L’ oli o delle colline, coltivato per uso
o della Liguria, i piselli e i cavoli dal veneto, lo storione e il caviale dal flume Po e diversi
pesci dai canali che attraversavano la citta, mucche dalle montagne, pecore dalla
Romagna, con i formaggi, dal mare altri pesci e molluschi. La frutta era coltivata nei
giardini dietro alle case anche in citta.




La tavola

Nel 1300 la tavola era apparecchiata con
candide tovaglie ricamate. Piatti e boccali di
argento, bicchieri di vetro pregiato, saliere
smaltate, i taglieri erano incisi, anche |
candelieri, le confettiere, i bacili per lavarsi le
mani, oggetti pregiati facevano mostra sulla
credenza (grande mobile di legno intarsiato)
nella sala da pranzo. In questo secolo e in

quelli successivi era molto importante seguire
le regole della buona educazione fino al 1500

con la pubblicazione del manuale del
“Cor t i BaldassalCastigliane che
raccoglie le regole di comportamento del
Signore a Corte, come ci si comporta, Si
mangia e si bve.

Il Vino Il vino era bevuto come
bevanda piacevole liberamente, un servitore
| " ospite provvedeva
vino e importante nella religione, nel
banchetto ha una funzione augurale (brindis
perché era anche usato come medicinale
(salute). Confetture, confetti e pasticcini era
disposti sulla tavola a concludere il convivio
Alla fine i dolci erano distribuiti ai cittadini



Ammucchiata alimentare

Il digiuno e gia abbandonato nel 1400, e con la morte di Savonarola, monaco che vuole
chiesa povera, la chiesa con il lusso ostentato onora Dio, contro la poverta, cosi i papi ne
nel 1600 accolgono abitudine di




Ammucchiata alimentare 2 pag. 11
Ricevimenti ufficiali a Roma di un lusso

canti e balli. Intanto mercenari francesi, :
tedeschi (i lanzichenecchi) entrano a onda

in Italia, saccheggiano le citta anche Rom
(Bringmir Wasser= brindisi). Dopo i Roman
ancorabizzarie il 13 settembre 1513 papa f
Leone X festeggia il nipote Giuliano con u
banchetto solenne in Campidoglio.
Partecipano 20 buongustai che conoscev#

la buona cucina come il papa. ‘
Fu alzato un grande soppalco al centro della piazza con una trlbuna per il popolo che guar

spettacolo. Portano i bacili di acqua profumata per lavar le mani e prendono il volo stormi c
uccell ett] colorati. Tanta era | abbondal
fagiani e porcellini scapparono dai recinti sporcando la piazza. Nel 1595 il Cardinale Grime
Palazzo Venezia a Roma accoglie a cena gli ambasciatori di Venezia con pifferi e tamburi
trombe iIintroducevano | e marmell ate e | e

d argento con biscotti e pinoli, |l e trom
viole annunciavano i piatti degli arrosti e dei fagiani. Una giovane araba introduceva danza
dessert di panna montata infine una recita di innocenti bambini concludono la serata. Dur:

qgueste cerimonie si sfoggiano gioielli,
anche sul cibo, wuccelletti con coroncine
ammucchiate | i beratorie, riti pagani di

fame, delle malattie. Si collegano alla follia di Nerorgagricon



Il codice della cucina settentrionale , 1549
| medici di Firenze sono borghesi, le loro feste

sono misurate, non <c’ ¢
Roma, ma c¢c’e una cert ;i
Anche a Bologna le famiglie nobili e i ricchi
artigiani interpretano la gastronomia come ricert
bisogna mettere insieme i diversi ingredienti di
diverse provenienze. Emergono qui cura e qual
dei cuochi, piu che la bizzarria scenografica.
CristoforoMessisburgamiliano nominato conte
nel 1528 da Carlo V, | fu nella corte Este di Ferr:
e Gonzaga a Mantova, elabora un primo codic
della cucina settentrionale, dove la cucina e ricc

si usa il burro. La ricchissima Venezia non avev

ancora | a “gastronomi i
Messisburgog i esce a ar moni z
var i prodott. i che pa:

nei banchetti. Particolare attenzione alle verdure
crude e ai salumi, con sicurezza puo alternare I

carni ai pesci, varia le cotture, i fritti, gli stufati, ir.

graticola, usa con disinvoltura la pasta, i tortelli

ripieni in vario modo, di ricotta, 0 zucca, o carne.

Conosce bene i vini.

pag. 12




Lo zucchero pag. 13

CristoforoMessisburgaonsiglia d usare molto le spezie come la cannella, inoltre lo

zucchero, i1 pinoli, | "uva passa sparsi
I’agrodolce, | o zucchero che era raro e
(40 Km da Bologna) aveva il monopolio dello zucchero dalle crociate, lo importava

dall " Oriente. Riforniva tutta |’ Europa.

zucchero progettate d&ansovinddue leoni, la regina a cavallo Davide, San Marco).




Il codice di Baldassarre Castiglione , 1528 e la cucina povera pag. 14

Ai primi del 1500 la gente del popolo cucina
polenta di castagne, zuppa di pane, fagioli,
ceci, piselli. Nei giorni di festa mangiavano u
impasto di pan grattato, uova e formaggio,
allungati come lunghi cilindri, poi cotti nel
brodo. Ancora oggi si mangiano a Bologna,
sono i deliziosi Passatelli.

Si mangiavano anche lasagne, gnocchi e
maccheroni. La carne e solo per i ricchi.

Baldassa€astiglione pubblica un codice di
comportamento che ingentilisce i costumi e
da | e norme del saper
costante della forchetta, che da questo
momento € sempre usata a tavola dai nobili.




MndH f QI YSNAOI

Il tacchino, ma soprattutto la patata, il pomodoro il
peperone. La patata nel nord € una rivoluzione
contro le carestie. La pasta in Italia si allea al
pomodoro, le salse sono in gran parte a base di
pomodori. | peperoni sono verdure piccanti al posto
del costoso pepe. Crescono facilmente.

TACCHINO




La cucina regionale, Marie Antoinéaremee Pellegrino Artusi
Nel 1600 e nel 1700 finiscono le Signorie e le corti. La
cucina perde la sua importanza perché non ci sono piu
ricchezze nobili concentrate. La cucina lascia il posto

alla cucina regionale. Ogni regione cucina i suoi

prodotti. A Bologna rimane una vocazione di cucina
globale, ricca e differenziata. Si delinea una geografia

gastronomica. — -~
Marie Antoine s AR ey
Caremegenio

francese della cucina, .. |
studioso di lettere e " .

W XIX SIECLE

architettura. Dispone ..} .. gy [
AP = redatvgque NNz

in Francia gli elementl e

del |~

O OURD

ar monSgl i v

V4

gusto. Stimola il B |- “/
dibattito sulla cucina -+

Y  PELLEORING ARTUSI “
4}4 v
“ v

LA SCIENZA IN CUCINA

LARTE DI \n.\'e;i\f: BENE §
NANTALE MRATY) PER LE FANELIE

Jolene = Ccomemia + Cuon ansle

T
- - ———

e o -

pag. 16

presso gli artisti. Gl 5y 2o S 2
Impressionisti w| 2
sostengono i piatti e
regionali, ma si N b N
definisce la cucina R—
franceseelaborarata Questo modello di
elaborazione francese invade la Russia e
diventa di moda.

In Italia nel 1800 e sconveniente parlare di ¢
e di cucina, ma nel 1891 Pellegrino Artusi
scrisse “La scienza
bene” per dare | e ba
senza sprechi. Sceglie piatti diversi delle
diverse regioni e pubblica le ricette e i segret
di preparazione



11 1900 pag. 17 Fg
Nuovi sistemi di mantenimento con il freddo e le scatolettg 45

di latta, con i nuovi intensi scambi commerciali navali e o
ferroviari aprirono nel secolo scorso nuove prospettive nell§ ==t
alimentazione, che costa poco. "l

L’ Il talia resta fed

Futuristi si oppongono alla pastasciutta,

ai cibi della tradizione. La gente e sobrig

ci si vergogna a farsi vedere mangiare. ;
Ancora oggi non e educato mangiare per Luchino Visconti il regista
strada. Il pudore per il cibo, si mangia rilancia il lusso della aristocrazia
nella intimita familiare borghese. Cibi a tavola con il Gattopardo
semplici e poveri. Oggi son eccellenti per (Tommasi di Lampedusa).

la qualita e la salute.




Bologna la grassa: la cucina pag. 18

Bologna e lgrassaper la buona cucina, grassa significa piena di benessere, ricc
A Bologna si mangia bene!

Tagliatelle Prosciutto ~ Parmigiano Reggiano
Tortelloni verdi (con spinaci nella pasta) Salame




La cucina dipende dai prodotti della terra e dagli animali allevgdy.19

GERMANIA SI@UA (.:&
AUSTRIA
W 4 UNGHERIA | prodotti della pianura,
Bptzance . ]
RANCIA  odsComss BOT0ATS B‘*"“2 < della collina, della
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sul mare sono diversi.
L' Il talia e
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Cucina globale pag. 20

Bologna e in Emilia Romagna. Questa regior

|| passaggl o tra |[|-Sud
Nella storla la cucina era molto varia, con tan

2 piatti, tanti prodottl della
#" terra del Nord e del Sud,
della montagna, della collit
Tanti ‘\ della pianura e del mare
menu a EFRR | 5 iy A
Bologn “ W A /P
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La pecora e il maiale pag. 21

La regione Emilia Romagna
geografiche: Emilia a nord, Romagna a sud di Bologna
\O‘\,\p‘)‘ .
» :’ Pi}aoEn g.3\/" ;’s;(} - Rovige
gy Ry )
: AR L T | Sgento
A Bologna, in NP 1,

Emilia, si mangia il
maiale (prosciutto
e mortadella) per
le Influenze della  pochi km a

. . _Férgnze
Germania Sud di Bologna, in
3 ‘ Romagna a Imola,
v 2 Faenza, Ravenna si

mangia la pecora
(formaggi) per le
influenze della Turchia §§ {1




| A Bologna non
“%a preparavano in
L% cucina solo |
B prodotti della
agricoltura di
Bologna, ma si
usavano anche
gli ingredienti
del sud ltalia,
della Turchia
ele spe2|e che

venivano da oriente passando per
Venezia.




| prodotti tipici di Bologna pag. 23

prodotti tipici di Bologna sono la mortadella, 1 salumi,
parmigiano reggiano (prodotto anche a Bologna) e la
pasta VG




La buona pasta dipende dalla qualita della farina

» La farina del
,;,. pICCO|I produttor
= Italiani e ottima.
=27z Ma produciamo €
s Importiamo farina
g7 Industriale dalle
grandi piantagion

Europa



Pasta uovo pasta senza uovo pag. 25

| piatti piu appetitosi
della cucina di Bologna
sono | piatti di pasta

t | adl Jasciuttadzz @2
con diversi condimenti o in brodo. -
Letagliatelle al ragu, tortellini in brodo, itortelloni di ricotta
con burro e salvia, salsa di pomodoro

i tortelloni di zucca [REA s A
con burro, salvia, salejSReres
parmigiano e pepe. ol B ey s
Pasta senza uovie P Ly ,’f A T -
trofie, glistrozzapretl A " s
(pasta ‘' str ozgug Sl g Sl W BAT sy
come volevano fare con i preti !

della Chiesa che governavano g
prendevano le tasse)

Pasta di patate
glignocchial
pomodoro

S M e e



La sfoglia pag. 26

La sfoglia

farina e
uova

~ | Tirare |la |8
W | pasta
per farla
sottile

con il
mattarellc

£

Impastare con le mani




Impastare pag. 27

Impastare: farina, uova, un pizzico di sale




La pasta

P
Pl
|

a 5
-

La pasta deve essere sottile , ma non troppo per le tagliatelle
Per la pasta ripiena (tortellini, tortelloni) deve essere molto sottile ma non trasparente

Vari tipi di pasta



|l tortellino pag. 29
Il principedella cucina bolognese ¢ |l
tortellino. Era il piatto di Natale. Un

guadrato ripieno di carne di maiale e ©
vitello, mortadella, parmigiano reggian

e noce moscata. Si chiudono gli angoli del quadrato, si gir:
attorno al dito e prende la forma
del | > ombel i co,
di Venere».

— Si mangiano in brodo
- con una manciata di

~ parmigiano sopra,

. quando sono nel piatto




Le tagliatelle pag. 30

24l b .

Le della cucina
italiana sono leagliatelle
al ragu A Bologna non
esli stono °°
bol ognese’’
gli spaghetti sono di past’
secca senza uovo, hann
superficie liscia e non
assorbono il ragu come |
tagliatelle di pasta fresca
che assorbono il sugo.



IINJ 3 dzQ pag. 31

Il ragu bolognese e cotto molto tempo
almeno tre ore/tre ore e mezza




Tagliare pag.32




Soffriggere pag.33
Soffriggere lentamente il sedano, le carote e le cipolle, poi la carne di maiale

‘/> \'J_ y ’ / 5 " //




Lelasagne pag. 34

Le lasagnediversi strati di pasta con ragu e
besciamella (salsa di burro, latte, farina e noce
moscata), cotte al forno e parmigiano sopra

Pasta normale Pasta verde con spinaci mescolati nella
sfoglia



La piada pag. 35

La piada o piadina e un cibo povero della Romagna diffusc
Bologna |n Emllla (Ia parte nord deIIa Regione Emilia Ron

S




La impasto della piada pag. 36

Un impasto di farina, acqua e «strutto» grasso di maia
(oppure olio, che e piu delicato) stesa con il mattarello
cotta su una superficie molto calda.

I D ———

i 3




Si mangia la piada pag. 37

S mangli a con pr osguacquetoneo
(forma? 10 morbldo quasil liquido) e rucola (radicchio
plccan e% La piadina tradizionale e il crescione con ve

versetritate .




Leraviole bolognesi

Leraviolesono piccoli dolci
| tradizionali di Bologna. Sono
_ <~ pasta frolla ripieni con
L. =/ mostar da
~ | mostarda bolognese e
- marmellata di mele_cotogne
. (antico tipo di mele), peré
| cotogne e arance.




Pignoletto pag. 39

Pignoletto Classico del colli
nolognesi
| Pignoletto e il vino diBologha
conosciuto dal Romani che
scrivevano che non e abbastanza
dolce perché i Romani amavano I
vino dolcissimo (Plinio il Vecchio |
secolod.Q




ilvino  Pignoletto pag. 40 g e K oor
“ P . g \\

Vino ott il maqo per
fruttato (sapore di frutta), delicato e
eggero, perfetto con I tortellini in
Orodo, ma anche con antipasti
polognesi (prosciutto, mortadella e
parmigiano), le carni bianche e _
| formaggi freschi. Servito al® gradi

Colore; giallo
paglierino
INntenso, con
eventuali
riflessi
verdognoli;
Odore:
delicato;
Sapore: fine,
armonico

% Vigna di Pignoletto.
& Sulla collina dietro
S si vede la chiesa Sc¢
St Luca che domina

g dal | "alto




Bologna la grassa: il vino Sangiovese pag. 41

Il Sangiovese un vino antico conosciuto
dagli etruschi (i toscani prima dei romani
Dalla Toscana la coltivazione comincia o
le montagne sulle colline romagnole e
emiliane. Si beve ancora in Toscana e a
nord fino a Bologna.

L' ori gi ne dsargiov

ANMINAE
S '

® I 2
& B
54§

iy

- Iris, rosa, prugha e
pomodoro, funghi,

' muschio, felce. |l
tannino (la sostanze
rossa del vino) e
forte, ma il vino ha
un sapore caldo,
non rotondo, non

' morbido. Il colore e
rubino quando e
giovane (45 anni) e
poi diventa granato
(rosso scuro).



Accademia Italiana della Cucinakataly pag. 42

L’ Accademia I taliana dell a Cu
1963 da Orid/erganisegnala il pericolo della
scomparsa della nostra tradizione.

Nel 2004 Oscdrarinettifonda Eatalya Alba
(Piemonte), un programma di recupero della cucina
italiana di alta qualita. Negozi e ristoranti che
vendono prodotti di alta qualita.

Altre sediEataly EatalyArese Shopping Cente
EatalyBari,EatalyBolognaEatalyFirenze,
Eatalyforli,EatalyGenova EatalyMilano
SmeraldoEatalyExpo Milano 2013 ataly
Mo nt i c el EaalyPiackhzAHathha |,
Pinerolo,EatalyRoma, OstiensEataly Roma
EsedraEatalyTorino LingottoEatalyTorino
LagrangekatalyTorinoMole Antonelliana,
EatalyVerona,Eatalyin collina ChieriEatalyin
campagna San Damiano AEatalyNew York
City, EatalyChicagoEatalySao Paold:ataly
A Bologn&atalye un negozio con due Minchen,Eatalylstanbul, 2negozi Tokyo,
ristoranti e un caffé in un antico palazzo doveEatalySeoul EatalySeongnamEatalyDubali,
si vendono alimentari e libri. Dubai Mall EatalySaudiArabia- Riyadh



http://www.eataly.net/it_it/negozi/bologna
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Un cartello di 250 ristoranti con Il Comune di Bologna le
Associazioni delle categorie si sono associati per un marchio che
garantisce lagenuitae la tradizioni. Propongono piatti tipici
bolognesi indicati dallAAccademidtaliandella Cucina, preparata
secondo le ricette della Camera di Commerii@ n estivi e
Invernali con prezzi fissi (Euro 25, Euro 35, Euro 45). Mortadella,
tagliatelle, cotoletta alla Bologneskiggione(contorno di cipolla

e pomodoro, zucchero) tortellini, lasagne, carne bollita e torta di
rso.
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In Italia, comenelrestod ' E u 1t dupaarte disoccupazionesheincide soprattutto fra i giovanie il 30-
40-50% delle personefino ai 30 annisonosenzaoccupazione

Un altro fenomenosocialee chele famiglieitaliane sonoricche,abbiamoun forte debito pubblico,lo stato
e povero ma le famiglie sono ricche | 80% sono proprietarie d e | | ’ a bdove asmedononoedi
un’ abi.Pasopperirealadisoccupazionei sonomolte attivita singoledi piccoleimprenditorie che
si sviluppano Il massimonumero di attivita imprenditoriale che si sviluppaé quello della Hotelleria
(soprattutto agriturismicon o senzacucina,affittacamereB&B)e ristorazionedi diversotipo (dallatavola
fredda alla tavola calda,alla pizzeria) Sonoambiti in cui si sono avvicinatemolte personeper sopperire
alla disoccupazioneRispettoalla disoccupaziongerd non hannouna competenza(non teorica di saper
cucinareperchéin Italia tutti sanno cucinare)ma non hanno gli strumenti imprenditoriali tecnici per
sostenereu n ' a t Cioeper fara un prodotto ( non necessariamentali nicchia,con prezzobassoo
prezzoalto) e procacciarsanchei clienti, un pubblico,considerandachec ’nwlta offerta. Inoltre cucinare
in Italia costamolto, perchéla cucinad e v ’ dattasbene perchéi palati e i gusti sono molto esigenti
Questi gusti cosi articolati, raffinati, richiedono dei livelli alti. Anchei giovaniriconosconoin Italia la
gualita, anchesei giovanigeneralmentesi dirigonoversole pizzerie,i fast food, o versoi luoghiadatti ai
giovani

Ma quandogia uno ha superatoi 20-25 e ha un fidanzatodi solito la cenetta deve esseredi una certa
qualita. Li poi si distinguonoi ristoranti del centro hanno tutti un modello abbastanzagenerico con
un’ e s stagdandei aistoranti di alta qualita si presentanocon un aspetto di lusso,che non sempre
corrispondea | | ' e .lll espoemezdnalta qualita € generalmenteattorno a Bologna In centro ci sono
ristoranti molto buoni di alta qualita con un prezzorelativamentebasso,costanomeno dei ristoranti in
altre citta dello stessolivello. Il centro € la zona piu frequentata, in una citta che ha un bacino
metropolitanodi 250.000 abitanti, inveceil comuneha 440-460.000¢ il centro circa70/80.000. Chiapreil
ristorante in centro € piu per il contesto che per la cucina,anchese ci sono cucinedi altissimaqualita
Quelliche sonomolto buonisononel circondario o in periferiao addirittura nei comunilimitrofi, quelli di
alta e altissimaqualita.
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Laconclusionee chel ’ a mdellatistorazionee molto complessochi apre i ristoranti oggidi solito

chiude oppure riescea sopravviverein modo minimo, con sforzi, sacrifici,con aiuti perchée le famiglie
hannosoldi, i sostengonose sonogiovanie spessarinunciano,chiudonoe vannoa fare i dipendenti |l

lavoro del cuocoé diversoda quello del ristoratore perchédeve valutare e avere molta coscienzaPer
esempioi nostriamicidel ristorante CasaMonica,qui vicina lei hacominciatoa fare la cuocadanoi e poi

si e lanciataperchélei conosceun fracassodi personeattraversoi genitori, le sorelle,sonosocialmente
molto rinomati, perché senndnon regge un ristorante, oppure regge ma riesconoa raggiungereuno

stipendiodadipendentecontutti i rischi

Poi ci sono tutte le questionilogistiche, per esempiogli impianti. Tutti gli impianti devono esserea
norma Cisonoi controllid e | | '’ duidiehd,tutta la tenuta dei prodotti (chedevonoesseretenuti con
| "abbatoni t ofd jgiene eahe controlla tutte le postazioni,| " appr ov viaegil
mantenimento, se trovano cibi non freschioppure non nei contenitori. Noi siamo una scuolae quindi
compriamoil giorno stessoe mangiamail giorno stessoquindi anchesevedetela situazionecosi,e stato
compratotutto oggie quelcherimanevienbuttato via,non facciamodistribuzioneal pubblica

Lamia esperienzasononato comecuocoe mi sonospecializzaton pasticceria Ho sceltodi non fare il
pasticcereaprendou n ' a t percherichiegleu n ’ e n anrsgcrifigig,un rischio di denaro che non
semprevienepremiato. Lemie esperienzesono...

A Bolognaadessoc 'uen ' a s s oahecercadi fondare un marchiodi ristorazionetradizionaleche si
chiamaMenu VeraBolognaper definireu n’ a u t B@Ppresentandala certificazionealla Cameradi
Commercio E con la Provincia,l ' A s s o daglalmpreoditai, degli artigiani, | commerciantie il
consorziadei vini, il turismofissanoi prezzi,chesonodai 25, 35, ai 45 Euroa secondadel mezzogiorna
dellaserae sonoindicatid a | | ' A cltaliand eedellia @ucinae stannofacendouna speciedi cartello,
adessasono 250 e mostranoun certo bollino, per mantenerei nostri piatti tipici comefanno altre citta,
perchéquestatipicita e statariscoperta U n ’ aipotesi éagquestadi questograndecomplessd-LCO,che
sarail pit grandecomplessgroduttivo di ristorazionedel mondo.



www.bolognacucina.it

www.culturaitaliana.it



