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Studiare la cucina come spazio sociale e narrativo, all’interno
del quale si costruiscono, assieme ai piatti, gli attori sociali che
i preparano e li consumano.



“L’osteria che era un’osteria solo di vino, e
diventata trattoria per esigenza della gente
che portava... ti ho detto [gli ingredienti] per
fare sti bigoli, per fare... e diventata I'osteria
che facéva da mangiare, perché non si potéva
chiamarla trattoria!”

Cuoca e abergatrice vicentina, 71 anni.
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G. Montanari, Le vecchie, 1925

“Mio nonno e venuto su dal paese nel 1906, e venuto qua
da solo, nel 1907 si e sposato, nel 1908 e nato mio papa,
poi ha avuto [...] otto figlie, non una, otto! Siamo diventate
grandi qua [...] noialtre tutte otto insieme abbiamo
continuato a mandare avanti, e io ho ancora 'osteria, una
mia sorella ha il ristorante, I'altra il forno e io sono qua”.

Ostessa veronese, 73 anni.



Una che fa da mangiare

Julia Child (1912-2004)

“[Faccio] da
mangiare, non [Sono]
una cuoca diciamo...
che ha studiato.
Insomma, non mi
sento una che... ma
faccio da mangiare,
alla veneta”

Cuoca veronese, 74 anni.



“La nona prendeva e mi metteva su il grembiule bianco e mi
diceva: “Guarda che par fare da mangiare bisogna sempre avere
Il grembiulino” [...] E mi insegnava come fare! Mia nonna la aveva

molte buone maniere di insegnare, ti diceva: “Fai cosi cola... fai
guesto fai quello” anche il coniglio! [...] Allora mi insegnava: “Fai Il
battutino di cipolla carota sedano olio un po’
di aglio metti rosoli...”

Aiuto cuoca vicentina, 63 anni



“All'inizio sa... quando si ha due figlie, mio marito non era qui
faceva un altro lavoro e le bambine dovevo pur accudire
anche quelle perché non avevo una seconda persona che mi
dava una mano per le piccole, e allora un po’ magari nei

momenti che loro avevano bisogno io non potevo ecco”.

Cuoca trevigiana, 73 anni

male refrigerator blindness

Anne Taintor.



“La avevamo I
nostro tavolo per
mangiare e tanta

gente voleva venire
a sedersili e
mangiare con noi!”

Aiuto cuoca vicentina, 74 anni.

L'eleganza del riccio, 2009.



“Una volta si diceva «Ostaria, casa mia». Qua veniva la
gente, dalla mattina andava a casa a sera, si scaldavano,
mangiavano, bevevano, pagavano si e no, giocavano a
carte a bocce bestemmiavano facevano di tutto, e dopo a
casa andavano a casa, se dio voleva”.

Cameriera trevigiana, 56 anni



Cucinare per la famiglia =
cucina del riconoscimento e della
relazione




“Gli gnocchi [...] li facevamo solo per quelli che venivano
tutti 1 giorni, quelle cose un po’ speciali, tortellini, ecco
minestra di tortellini, mia mamma faceva i tortellini che
erano fantastici proprio. Fatti da lei, in casa, l'aiutavo Iio, Il
ripieno era fatto con la carne de vitello, li faccio anche
adesso qualche volta, ma sono laboriosi [...] E allora per i
clienti abituali, che venivano sempre, allora quelli li faceva a

parte . Aiuto cuoca vicentina, 74 anni.



Walt Disney, Biancaneve, 1937

*Quindi si crea anche quel rapporto di dire... “Bon ok fai
tu ho fiducia”, ho fatto un piatto che lui non avrebbe mai
mangiato, lo ha mangiato lo stesso, si e anche ricreduto
sul suoi gusti culinari”.

Ristoratrice di 59 anni, figlia di una cuoca
trevigiana di 73 anni.



La gente veniva anche da lontano, anche per mezzogiorno,
se lavoravano magari a lontano. Chiamavano: “Guarda che
sen in quindici veniamo”, ma lei diceva: “Non ho niente!”,
“Ma una pasta ci basta!” che sapevano che aveva il ragu
fatto in casa... [...] “Ma ci basta una pastasciutta, ci basta
venire...”

Nuora di una cuoca trevigiana di 84 anni.
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T. Browing, Freaks, 1932



“[ll cuoco come figura
professionale qua da noi]
comincia a emergere dagli
anni Sessanta. Prima non e
che ci fosse... e neanche
apprezzato [...] il cuoco
italiano era uno
sporcapignatte in poche
parole, € negli ultimi anni che
appaiono sti grandi

personaggi in televisione”.

Docente di cucina
vicentino, 72 anni

“Un cuoco poteva essere piu un
friggi patate [...] oggi uno deve
veramente essere un
professionista, essere
aggiornato”.

Chef vicentino, 65 anni



“Attualmente si fa molta piu attenzione sotto I'aspetto
della tradizione si e tornati indietro pero calibrando di
piu quello che sono i carboidrati, le proteine i grassi
del piatto, quindi abbiamo piatti sicuramente piu
salubri, quindi piu idonei alla nostra alimentazione”.

Docente di cucina vicentino, 42 anni.
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V. Raffaelli,
Herbarium taste,
2013

B. Munari, Good
design, 1998



“Tutto espresso,
strettamente alla
stagione, dando una
scelta di carne, di
pesce e dando una
scelta per dirti AlC,
che puo essere
allergie,
sensibilita...”

Chef vicentino, 65 anni.



“Ferrand Adria, un
genio, un genio,
perché non lo
ritengo neanche
un cuoco, lo
ritengo uno
estroso, comincia
a far dei piatti
utilizzando l'azoto
liquido. Sono
provocazioni che
uno fa”.

Esempio di cucina molecolare.
Docente di cucina vicentino,
70 anni.

PY F. Depero,
= Aperitivo futurista
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