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Adestra, Colette nel 1927 (con Ninon
Gilles et Paul Poiret). In basso,

g

diLaraCrino
a donna oggi lavora.

L Quando ha tempo di
pranzare a casa, si tiene

lontana dalla griglia e dalla pia-
stra come da un incubo, e I'insa-
latiera sostituisce la casseruola.
Succede che ritrovi il piacere di
cucinare in vacanza, all’aria
aperta, anche solo grazie al fuo-
co da campeggio». Non & 'incipit
diun libro di ricette facili&veloci
né la presentazione di un reality
culinario. E un brano di un deli-
zioso articolo che Colette, cele-
berrima scrittrice e giornalista
francese, scrisse per il neonato
Marie Clairenel 1939. Insieme ad
altri interventi per la stessa rivi-

COI SUOI LIBRI E 1 SUOI AMORI STUPI PARIGI, MA A TAVOLA
COLETTE ERA TRADIZIONALISTA: UN VOLUMETTO LO PROVA

LE RICETTE BORGHESI
DI UNA SCANDALOSA
SIGNORA DELLE LETTERE

sta, seritti fra il ‘38 e il 40, com-
pare nel volumetto Mi piace esse-
re golosa (Woland] pp. 104, euro
12) che riprende il titolo di una
delle pitt gustose digressioni
dellautrice de La vagabonda a
beneficio delle lettrici del mensi-
le. Sono briose ed eleganti incur-
sioni della scandalosa signora

delle lettere parigine nel reame

della domesticita. E comprendo-
no, con dignita di soggetti lette-
rari, la cucina di casa e i risto-
ranti, la vita di quartiere e l'arre-
damento degli appartamenti (12
in 45 anni, tutti in affitto).
Leggerli & un piacere: perché
sono straordinariamente mo-
derni e perché vi si scopre che la
donna capace di recitare semi-

BORIS LIPNITZKI / ROGER-VIOLLET / ALINARI

nuda al Moulin Rouge allinizio
del ‘900 e di stupire Parigi coi
suoi amori, era un'orgogliosa
«borghese buongustaia e golo-
sa». Amava quello che ora si
chiama slow food e un tempo si
definivano i semplici saporidella
terra. E sapeva «dare divertenti
consigli di gastronomia illumi-
natay. Per leiil vero gourmet era
quello «che si delizia di una tar-
tina col burro come di un gam-
bero arrostito». Nelle sue pagi-
ne, trovano posto la ricetta diun
caffelatte «speciale», i consigli
per cucinare la carne alla griglia
0 un gustoso croque-monsieur.
La frutta «si accorda alla sete
del pomeriggio» e dopo una pas-
seggiata al freddo non ¢’é di me-
glio che una zuppa al vino conle
castagne.

Il tutto senza alcun anelito
rivoluzionario, perché «la cuci-
na francese, quella vera, si attie-
ne a cinque o sei grandi principi
che io veneroy.

Da audace saggia qual era,
Colette applicava a tavola quel
che non aveva voluto applicare
alla sua esistenza. «In materia di
cucina, 'ispirazione non é mai
valsagranché, e io mi tengo salda
solo alla tradizione. Un buon piat-
to &, prima di tutto, questione di
moderazione e classicita». H
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