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SITUAZIONE E 

Gazpacho 

Al menù delia situazione d) aggiungete un ga
zpacho, cambiando l'ordine delle portate. 
• MENÙ: insalata di frutta • gazpacho • tonno alla 
siciliana • rughetta e formaggio • sorbetto al limone. 
A meta serata (dopo i primi insulti scambiati tra 
compagni di carte) gli spaghetti col fagiolini. Can
tucci e vin santo sul tavolino accanto a quello dove 
giocate. 

Ami Gai pacho. Siamo sul salutare-ecologìco: una 
ricetta, per capirci, alla Chicco Testa. Tritate tt 
chilo di pomodori fino a ridurli a una grossolana 
purea {attenti a quel grossolana). Aggiungete cetrioli 
a dadini (avrete tolto buccia e semi), due spicchi 

SITUAZIONE f-

SlIUA^IONfc Ci 

Canapé* 
di storione 

d'aglio tagliati a fettine sottili, una cipollina novella 
affettata, un peperone verde e uno giallo tagliati a 
dadini Pestate nel mortaio (o nel frullatore?! Mah!) 
uno spicchio d'aglio, due tettine di cipolla, maggio
rana e menta tritati, con un filo d'olio e 1 cucchiaio 
d'aceto. Aggiungete sale, pepe e peperoncino rosso 
tritato. Mescolate e mettete nel frigorifero. Al mo
mento di servire aggiungete qualche cubetto di 
ghiaccio e crosta di pane tritata molto grossolana* 
mente leggermente abbrustolita (i viziosi aggiungo
no invece pezzetti di pane fritti). A volontà qualche 
oliva nera (greca) e tabasco. 

Rimando all'arguto ricettarlo scritto da Leo Pe
scatolo au «Repubblica», alla viglila del campionati 
mondiali di calcio. 

Ve lo potete certamente permettere e poi dovete 
•tirarvi su» psicologicamente. 
• MENO: canapé* di storione • bllnys al caviale e 
salmone • una Magnum di Crystal Roedcrcr. 

Mettete una melanzana in forno caldo, intera. 
Quando è cotta (diventa molto morbida) spellarla, 
toglierle i semi, passarla al frullatore con il succo di 
% limone, 1 cucchiaio d'olio, 1 cucchiaio di panno, 4 
goccio di tabasco. Buon pane a cassetta, possibil
mente rotondo e un po'raffermo. Coprite le fette con 
la salsa, aggiungete lo storione affumicato (si trova 
dai droghieri-gioiellieri), e una mezza oliva verde. 

Biinvs coi caviale Questi sono blinys all'italiana, semplificati e un 
J poco più leggeri. Comprate una confezione «per fare 

la pizza in casa»: scegliete il tipo morbido a lievita
zione naturale. Fate l'impasto come scritto aggiun
gendo un vasetto di yoghurt magro, lasciate riposa
re in luogo tiepido per un 'oretta. Formare delle piz-
zette, metterle in forno a calore moderato (da ciam
bella per Intenderci) che cucciano bene e gonfino 
altrettanto bene. Tagliarle a metà, ancora calde, 
riempirle di burro Intriso con qualche pezzettino di 
scorza di limone e erba cipollina tritata (facoltativa) 
e caviale. 

Intendesi per caviale quello russo o iraniano e 
(altrettanto buono a mìo parere e molto molto più 
abbordabile) qoelhdi salmone. Se potete permetter
vi soltanto le uova di kmpo meglio sostituirle con 
pezzetti di salmone affumicato in scatola (in questo 
caso però che vi inquisiscono a fare... ?). 

XI compito è Immane, poiché l'ospite va tenuto 
moralmente e fisicamente, non dimenticando 11 la
to gratificante e d'altra parte la serietà del compito. 
• MENÙ: suppa fredda di ortiche (sema allusioni) 
oppure suppa spagnola di baccalà • blsato su l'ara • 

iJstlcai 

SITUA/IONE-. H 

Zuppa fredda 
di ortiche 

mistkanza • gran paciugo. 

Le ortiche si trovano ormai in molte bancarelle 
nel mercati rionali ben forniti. Oppure ve le andate 
a raccogliere subito dopo che ha piovuto nel prato 
incolto dietro il viale di periferia. Oppure sostituite 
l'ortica con laborragine, il crescione, la cicoria lun-
f a oquella catalogna o quella di campo. Fate lessare 

i verdura in poca acqua, strizzatela e tritatela con 
la mezzaluna. Rimettetela nella pentola con l'acqua 
e lasciate bollire con un poco di sale ancora un poco. 
Nella padella grande mettete a crudo aglio, cipolla, 
pomodorini e un cucchiaio di olio. Fate andare a 
fuoco lento per circa SO minuti. Tostate due o tre 
fette di pane, passatele con l'aglio, mettetele nelle 
terrine e versate sopra il sugo di pomodoro, lazuppa 
di verdura, un cucchiaio di olio crudo e un pizzichino 
di pepe nero. Per I patiti di cultura nazional-popola
re ci sta bene una spruzzatina di pecorino sardo. 

Zuppa Spagnola Aprire una scatola di cecì lessati e versarli in 
rF AI hnt>É»tÈÌk * c 9 u a bollente insaporita da uno spicchio d'aglio, 

ut ouccutu uoa manciatina di prezzemolo e un goccio dolio. 
Intarmate un pezzo di baccalà (dìssalatissimo e ben 
asciutto) e passatelo in padella di teflan con mezzo 
bicchiere ai vino bollente e un cucchiaio di olio. 
Quando è cotto toglierlo e mettere nella padella una 
fetta di pane per alcuni minuti. Poi levare la fetta di 
pane inzupparla di aceto buonissimo e pestarla nel 
mortaio (o passarla al frullatore) con aglio, zafferà-

SITUAZIONE I 
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no (tre bustine) e pepe. Versare nella pentola di ceci 
e lasciar insaporire. 

BisatO SU l'ara So 4 anguille piccole. Si lavano, si sventrano, si 
tagliano a pezzi di circa 6 cm. Foderate un tegame 
con foglie di lauro, si pongono i rocchi di anguilla 
l'uno accanto all'altro separati da foglie di lauro. Si 
bagnano con acqua salata e acidulata d'aceto. Si 
coprono con foglie di lauro e si mette la teglia in 
forno medio per circa un'ora. Ben scolati i pezzi di 
anguilla si servono con una salsetta di olio, aceto e 
erbe. 

Rifatevi al menù della situazione g). 

Dovete tenere mente e mani molto occupate per 
Impedirvi di «fare pazzie». 
• MENÙ: granceola alla veneziana • sorbetto di 
grappa. 

Granceola Prendete una granceola femmina e una granceola 
~lì» ,,*„*-:„** maschio. Fate bollire i due granchi in acqua salata 
Olia veneziana permeno di IO minuti. Lasciare raffreddare. Toglie

re accuratamente la polpa dal carapace e dalle zam
pe usando forchettine e coltellini, pinzette, ferri da 
calza. Pensate, durante questo lavoro improbo e 
estenuante, all'inanità della vita. Raccolta tutta la 
polpa e il corallo in un solo guscio e si condisce con 
poco olio, una goccia di aceto, sale, pepe e un battuti-
no di aglio e prezzemolo. 

Avrete a che fare con gente, come voi, assetata di 
compagnia e di buoni piatti. Fate un compendio di 
tutte le ricette fin qui descritte. Essendo la situazio
ne m) molto slmile alla situazione 1) evitate alla 
fine di sparare al suddetti vicini. 

SITUAZIONE M 

( 

Anche io resto 
Pigrizia, paura, problemi econo

mici, noia, filou (parola tahitlana 
che congloba tutti questi concetti), 
nostalgia delle strade vuote, il place-
re di ritrovarsi tra pochi eletti: «E tu 
che ci fai In città»? «Sai com'è, il pen
siero di andare alle Seychelles, tutta 
quell'acqua, tutto quel sole, tutti 
quegli uomini abbronzati (tutte 
quelle donne abbronzate...): non c'è 
niente di meglio di Piazza del 
(mettere nome ad hoc, secondo gusti 
e città)» Sta di fatto che resto e mi 
faccio da mangiare. Mi succede da 
anni e mi trovo benissimo con la 
mia cucina. Per cui vi assicuro che 1 
miei consigli sono 1 migliori possibi
li In una estate possibile. Da lupo, o 
meglio da coniglio solitario estivo di 
lunghissima data, sono il più indica
to a dispensar consigli. 

Premessa importante 
Notevole, nel leggere menù e ri

cette, la mia propensione per la cu
cina cosiddetta mediterranea e per 
le ricette Ittico-vegetarlane. Se vor
rete farvi una fettina di carne ai fer
ri o un disgustoso hamburger, pa
droni, per il resto cercate di seguire 
con attenzione i miei consigli che, 
ripeto, non ammettono remore o ri
pensamenti. 

La cucina del 
solitario estivo 

Innanzitutto un grande recipiente 
(bacile) di plastica. Una grande pa
della di teflan molto pesante. Due 
padelle più piccole, sempre pesanti e 
di teflan. Una pila (o pentolone per 
l'acqua) abbastanza grande: il soli-
tarlo estivo è spesso destinato a tra
sformarsi in «collettivo» estivo e ad 
Improvvisare di conseguenza l'ine
vitabile «spaghettata». Una pentola 
a pressione! Ci ho messo il punto 
esclamativo perché la pentola a 
pressione è indispensabile. Fate de
biti, accendete un mutuo con la ban
ca, fatevela imprestare dai vicini di 
casa che sono partiti (poveri loro) 
per le Seychelles, ma precuratevene 
assolutamente una. Tutto il resto 
che trovate In casa può servire, se 
usato con estrema prudenza. 

I consigli, le ricette, che seguiran
no avranno come scopo primario 
(dopo quello ovvio di sostenervi pia
cevolmente) quello di farvi cucinare 
sporcando il minor n umero possibi
le di strumenti cucinarli. E quindi 
primo e Inevitabile consiglio: mette
te sotto l'acqua corrente pentole e 
tegami appena usati (e vuotati). Non 
aspettate che se ne sia andato l'ami
co o che sia finita la partita in Tv. 
Fatelo subito: è un attimo e vi ri-
sparmlerà il doloroso impatto coi 
sughi freddi e incollati al fondo. 

Se siete così maldestri cucinando 
gli spaghetti (perché probabilmente 
non 11 avete rimossi abbastanza du
rante la cottura) da ritrovarne una 
certa quantità attaccata al fondo 
dopo la scolatura: 1) non cercate di 

afferrarli uno per uno scottandovi 
irrimediabilmente le dita 2) non cer
cate di scrostarli con una forchetta o 
un coltello, ore dopo (rischierete di 
rovinare le pareti delle pentole). Più 
semplicemente riempite la pila di 
acqua fredda: dopo un poco gli spa
ghetti (La. pasta) galleggeranno in 
superficie. 

Detersivo per i piatti: si, ci vuole. 

Consigli 
unisex 

per stomaci 
solitari 

L'UNITÀ / DOMENICA 
3 AGOSTO 1986 

di SERGIO SPINA 

Magari prendete quello al limone 
per soddisfare le vostre pulsioni 
consumistiche. Prendetene un bido
ne di quelli formato-famiglia: gli 
stomachi solitari! sono grandi con
sumatori di detersivi. Fate una bella 
scorta di sacchetti di plastica vuoti, 
di pellicola trasparente per alimenti 
e di carta d'alluminio. 

SI! ai piatti di plastica: ma che sia
no pesantuccl, abbastanza spessi in
somma. Guardatevi da quei piatti «a 
foglia sottile»: vi leveranno tutto il 
gusto del mangiare. Anche se lava-
bill, buttateli! Se dovete lavare dei 
piatti, allora usate la porcellana ci
nese: ci si mangia molto meglio. 
Nessuna deroga Invece per posate e 
bicchieri: le une di acciaio, gli altri 
di vetro (o di cristallo se siete degli 
snob). Non si possono arrotolare gli 
spaghetti nelle forchette di plastica, 
così come non si può bere il vino, o 
l'acqua, nei bicchieri di plastica. Ma 
quelli di plastica si possono buttare, 
obietterete. Balle! A parte il fatto 
che un mio amico giornalista (ex 
corrispondente di «Paese Sera» negli 
anni gloriosi) lava e ricicla 1 bicchie
ri dì plastica (il massimo dell'aber
razione!), lavare posate e bicchieri 
non comporta veramente alcuna fa
tica insostenibile: e 11 piacere di gu
stare compensa largamente il legge
rissimo fastidio di una risciacquatu
ra (11 bacile di acqua calda serve ap
punto per gettarvi posate e bicchie
ri). 

Gli ingredienti necessari 
nella cucina di 

ano stomaco solitario 
Prezzemolo, basilico, cipolla, ver

dure per il soffritto nelle confezioni 
surgelate, da tenere nel freezer. Non 
l'avete? Comprate i suddetti «odori» 
lavateli, asciugateli, avvolgeteli in 
carta umida (prezzemolo e basilico), 
in carta d'alluminio (cipolle, carote, 
sedani) e metteteli in frigorifero. 
Non l'avete? Comprateli freschi al 
mercato. Mentuccia, menta, timo 
(anche secco), erba cipollina (la tro
vate dai verdurai-gioiellieri), mag
giorana, salvia, rosmarino, origano, 
peperoncini (freschi, in questa sta
gione si trovano), pepe nero e pepe 
bianco (meglio se da macinare), pe
pe rosa fresco (lo trovate dai dro
ghieri-gioiellieri), un vasetto di cur
ry, parecchie teste d'aglio, una trec
cia di cipolle rosse, pasta d'acciu
ghe, olio extra vergine di oliva, sale 
marino integrale, zucchero di can
na, un vasetto di miele, una cassetta 
di bottiglie di vino bianco (buono, 
per bere ma soprattutto per cucina
re), tutta la pasta (soprattutto spa
ghetti e Hnguine) che regge la vostra 
dispensa, qualche vasetto di grano 
cotto (lo vendono pronto per la pa-
stiera napoletana ma è perfetto per 
minestre «alternative»), farina di 
farro (in sacchetti sotto vuoto la tro
vate dai dietisti-gioiellieri), tanti li
moni. Basta così, anche per non te
diarvi 

M.&WLi 

Ovvero consigli per stomaci solitari unisex; 
soli o sole che voi siate nelle prossime serate 

canicolari avete il diritto-dovere di 
nutrirvi: il dovere di nutrirvi per sopravvivere, 

il diritto di nutrirvi piacevolmente e senza 
fatica per meglio sopravvivere 

Esaminiamo ora 
le situazioni 

A) siete soli e tati rimarrete. Dopo 
mangiato (o durante) volete guarda
re la tv o leggervi un libro (nel qual 
caso vi consiglio: «Il giardino di ce
mento», Einaudi; «La telefonata», 
Feltrinelli; «Ho servito il re d'Inghil
terra», Ed. E/O); 


