e oi. GORRIERE

WV 4L Moda
Bellezza

g Lifestyle

L

Py

/

. i 3 'i':, Inquadra il QR code
.] Ll]letle : con lo smartphone

Bi]’l()Che | N e scopri un altro modo
2 X di sfogliare il giornale

e Benoit “

Magimel

Lex coppia d’oro

del cinema

francese si
ritrova sul set

Nuove
famiglie
Vivere e
condividere
con gli amici,
perché no?

Congedo

di paternita
I1 36 per cento
dei papa non
chiede i dieci
giorni obbligatori
(iguriamoci
quelli facoltativi)

%% RCS MEDIAGROUP SPA SETTIMANALE DISTRIBUITO IN ABBINAMENTO CON IL CORRIERE DELLA SERA DEL 27 APRILE 2024 - N. 17
RG POSTE ITALIANE SPA SPED. INA.P. - D.L. 363/03 CONY. L. 46/04, ART. 1C. 1. DCB MILANO CORRIERE DELLA SERA (€ 1,60) + 10 DONNA (€ 0,70) € 2,20. L'EVENTUALE CELLOFANATURA ESTERNA VA INSERITA NELLA RACCOLTA PLASTICA LDPE 04

LU



CARLO FURGERI GILBERT (1)

IL SALE DI ANGELA

Angela Frenda, food editor
del Corriere della Sera,
responsabile del mensile Cook.

Quale tradizione?

La cucina italiana non esiste
(Mondadori). Con questo titolo
provocazione Alberto Grandi e
Daniele Softiati ci accompagnano
in un ideale supermercato.
Analizzando, scaffale per scaffale,
la storia degli alimenti e dei piatti
tipici, ci svelano che gli italiani
sono ottimi cuochi proprio perché
non sono mai stati vincolati da
una tradizione di fatto inesistente,
bensi sempre aperti alla cucina e
agli ingredienti degli altri Paesi.
«Quando Gualtiero Marchesi,
considerato il fondatore della
nuova cucina italiana, nei
Novanta consigliava di mettere la
panna nella carbonara, a nessuno
veniva in mente di scatenare
autentiche guerre di religione
come avviene oggi». Alberto
Grandi, professore di Storia
del cibo, e Daniele Soffiati, suo
sodale nel celeberrimo podcast
DOI - Denominazione di Origine
Inventata, ci spiegano perché
la cucina italiana non esiste! E
vero che i prodotti italiani sono
spesso i migliori al mondo,
ma non ¢ serio sostenere che
Michelangelo faceva incetta di
lardo ogni volta che passava per
Colonnata, né ¢ credibile che i
milanesi abbiano insegnato agli
austriaci a preparare la cotoletta.
La ricerca storica attesta che
la cucina italiana, intesa come
prodotti e ricette della tradizione,
¢ un'invenzione recente e, di
fatto, un'efficace trovata di
marketing: la narrazione della
tradizione & spesso I'ingrediente
contemporaneo che rende i nostri
piatti ancora pilt gustosi.

Angela Frenda
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Shopping cucina

Candela profumata
“Vigneto Rosso” in
cera di soia naturale
HOROMIA 34,90 euro.

di Anita Sciacca
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Piatti

Caraffa e vaso in ceramica
in ceramica fatti a mano
effetto STORIES OF ITALY.
stropicciato

GOINCASA.

Piatto ovale in grés i ke Alzata
ZARA HOME 59,99 euro. “Nera”
ZANAT
183 euro.

S LN
Tovaglietta in

rattan “Buendia”
SONDER & HOLLIDAY.

MONOGRANO
FELICETTI.

Porcellane design
e ceramiche artigianali.
Per la tavola contemporanea
che non dimentica il passato

Piatti

da portata

“Stones” della

Fondina linea “Fancy
interracotta Home” TESCOMA
IL BUCO VITA. da 9,90 euro.

Glacette
in marmo
“Laurel” KELLY
WEARSTLER
1.900 euro.

Piattino
da pane
“Form’art”
ASA SELECTION
14,30 euro.




