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Comenascequestolibro

Questo libro nasce dal crescere e vivere con I'odore di cibo sin
dalle prime ore del mattino, e dal seguirelacucinaquotidianadi mia
nonna, quel suo modo unico di cucinare tutto ¢io che mio nonno ha
sempre portato dall’ orto: cosi € natal’ideadi questaraccolta.

Per i miei nonni la cucina € sempre stata un punto d’incontro:
nonno ha sempre coltivato materia primasanae genuinaenonnal’ ha
sempretrasformatain piatti spettacolari. Cosi I’ ottimo risultato € sem-
pre stato merito di entrambi. Questo libro vuole essere un’impronta
indelebiledel loro modo di essere quotidiano.

L oro son gente di campagna: quando si Sono sposati convivevano
con genitori fratelli e sorelle, e non avevano nemmeno |’ acquain casa.
Il loro desinare quotidiano era costituito dacio che laterraoffrivao
dacio che dellaterrasi era conservato, accompagnato da quei dieci
chili di panefatto settimanal mente.

Quando s ammazzavail maiale erafestagrande, mail suo consu-
mo era comungue limitato e razionato nel tempo, perché le scorte
durasseroil piualungo possibile. Non chevenisse cottauna salsiccia
atesta, ma cottauna sola salsiccianell’ olio erail suo sughino aesser
spalmato su varie fette di pane per ciascun commensale.

E g, il veroredellatavolaerail pane, alimento altamente sfamante,
ancor oggi pezzo primario allatavoladei miel nonni. | piatti che di-
scendono daquell’ epocasono fatti di prodotti-base, genuini, semplici,
bene accompagnati dal pane toscano. Le ricette di quel tempo rac-
contano unastoria, e ogni piatto potrei collocarlo nellanostramemo-
riafamiliare con estrema precisione.

Lanonna Ginae il nonno Beppe, settant’anni di matrimonio nel
2012. Sono cresciutainsieme aquel due spettacoli della natura, con
guestolibroil miograzie.



Cosadicoachi legge

Sono un’ appassionatadi cucina, manon potevaessere altrimenti.
Quando cresci con la nonna che tutte le domeniche fa la pasta in
casa, ti dalasvegliaconil profumo di soffritto et’invitaatavolacon
I"aroma della torta appena sfornata, beh, sfido chiunque.

Sono da sempre un’ amante della cucina, soprattutto quellaitalia-
na, toscana, aretina. Sono pure dipendente dall’ acquisto di libri di cu-
cina. Nonostante lamiapersonaebiblioteca, i cors di cucinaseguiti e
I’ingente archivio-ricette che mi ritrovo, pescate ovunque, web com-
preso, nel quotidiano ricorro ale ricette piu familiari: quelle di mia
nonna.

Da quando sono sposata, ormai dieci anni, pit volte ho chiesto
I’ aiuto della nonna con unatelefonata. “Quanto tempo ci vuole per
cuocere le bietole? E il cavolfiore? Lo metto il sale? Come faccio a
fare il pollo arrosto? E in tegame? E il dolce con il mascarpone?
Monto gli albumi a neve?’. Insomma, mi sono ritrovata con un
quadernino pieno di consigli edi ricette. Ricette che mianonnanon ha
mai letto né scritto da nessuna parte, sono tramandate di madre in
figlia. Pure mia madre, che sta diventando veramente brava nella
cucinatipicadi casanostra, ormai vaamemoria. Grandiose, loro due.

lo le ricette le scrivo, invece. Per arrivare a cucinare a occhio,
come dice lami’ nonha, ce ne vuole di esperienza. Le loro ricette
sono speciali e caratteristiche, perché nessun libro di cucinaleriporta
uguali. Sono adatte per ogni occasione, e vi ricorro ogni volta che
voglio esser sicuradellariuscitadi un piatto edell’ apprezzamento dei
commensali.

Ho pensato cosi a una raccolta vera e propria, che contenesse
menu quotidiani, piatti dellatradizione e dellafesta. Si, perché casa
mia & sempre stata una specie di ristorante, tutti i giorni minimo un
primo, un secondo, un contorno eil dolce. Minimo, dico: perché quan-
do éfestail numero delle portate aumenta.

Cosa c'eé di meglio, infatti, che avere idee per latavola di ogni
giorno come per quelladelle occasioni speciali?

Spero dungue con questo libro di rendervi un po’ del profumo di
casa mia.



Cosacontieneil libro

Ricette: un ampio repertorio di antipasti, primi e secondi. Ho cercato
di riportare le dosi in quasi tutte le ricette, per acune non é stato
possibile. Chiedereamianonnadi “pesarmi” unasuaricettasarebbe
ormai impossibile.

Calendario di riferimento: per ogni mese dell’ anno indichero
—Nonno... cosa porta dall’ orto: un elenco di frutta e verdura colti-
vate da mio honno mese per mese, prodotti che, anche per chi non
haun orto, sono di stagione, dunque meno dispendiosi efacilmente
reperibili.

—Nonna... cosaconserva: un elenco delle marmellate e delle conser-
ve che nonnaproduce coi prodotti dell’ orto di nonno.

Piccolo glossario di base.
Se qualcuno vorra un aiuto per una delle ricette del libro potra scri-

vermi all’indirizzo e-mail cucinanonnagina@gmail.com e metterd vo-
lentieri adisposizionelamiaesperienza.




ANTIPASTI




Crostini

Beh, latradizionevuole cheil crostino siail vero antipasto, comedice
lami’ nonna“ quando hai preparatoil piatto con quattro-cinquetipi di
crostini, 'nafettinadi salame e unadi prosciutto, I’ antipasto éfatto”.

Crostini al pollo avanzato

Questi sono per riciclare i quantitativi di carne cotta nei pasti prece-
denti. Sono leggeri e saporiti, pure per la sera, magari con un bel
pinzimonio.

INGREDIENTI

— pollo avanzato, ovvero giacotto
— frusta di pane

— capperi, prezzemol o o sottaceti
— maionese

—unpo’ di acciuga, se piace

PrREPARAZIONE
Tritaretutto e aggiungerelamai onese apiacimento. Solitamentel’im-
pasto viene spalmato su una frusta di pane fresco tagliata arotelle.

Crostini al pomodoro e fettunta (o bruschetta)

Nulla come ricette di questo tipo fanno capire I'importanza del pro-
dotto tipico toscano. “Sec’hai il pane bono, I olio ndvo ei pomodori
dell’ orto, il risultato & perfetto”.

INGREDIENTI

—pomaodoro

— pane toscano abbrustolito
—aglio

—basilico fresco, qualchefoglia
—olio, possibilmente nuovo



PREPARAZIONE

Tagliare i pomodori atocchetti e metterli in un’insalatiera con alio,
aglio a pezzetti, sale e basilico sminuzzato a mano. Abbrustalire il
pane tagliato nella forma del crostino e strusciarci sopra |’aglio a
piacimento. Impiattare con fettunta, composta da pane con aggiunta
di aglio, olio e sale, con crostini di pane e il pomodoro preparato in
precedenza.

Crostini al prosciutto crudo

| NGREDIENTI

— prosciutto crudo

— frusta di pane

—cetriolini sottaceto o olive nere
—burro

PrEPARAZIONE

Tagliareil pane dellafrustaarotelle, spalmarci il burro, metterci so-
praunafettadi prosciutto crudo, quello toscano salato, e un pezzetto
di cetriolino sottaceto o un’ oliva.

Crostini al salmone

| NGREDIENTI

— salmone affumicato
— frusta di pane
—burro

—limone

PREPARAZIONE

Tagliareil pane dellafrustaarotelle, spalmarci il burro, metterci so-
praun bel pezzetto di salmone e una fettina di limone tagliata fine,
compresadi buccia



Crostini al tonno
Questi ogni venerdi di Vigiliasonointavola.

INGREDIENTI

— 1 scatoladi tonno

— frusta di pane o pancarré

—2 cucchiai di capperi, prezzemolo o giardiniera
— maionese

— 1 filetto d'acciuga, se piace

PREPARAZIONE
Tritaretutto e aggiungerelamai onese apiacimento. Solitamentel’im-
pasto si spalma su unafrustadi pane, mavabene anche il pancarre.

Crostini con fagioli
Trai preferiti di mio nonno.

INGREDIENTI

—fagioli bianchi

— pane toscano abbrustolito
—1/2 cipollabianca

—olio, sdle e pepe

PREPARAZIONE

Far soffriggerein untegaminolacipollandl’ olio. Farci saltarei fagio-
li lessati. Aggiungere sale e pepe e metterli soprail pane abbrustolito,
chesi ammorbidiracon I’ acquadei fagioli.
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