Ambasciatrice della cucina italiana in Francia

“La cucina italiana in Francia”
di Leda Vigliardi Paravia

Nell’introdurre il tema del rapporto fra cucina italiana e cucina francese, vorrei ricordare un amico, gastronomo intellettuale, recentemente scomparso: Jean-François Revel.

Egli soleva dire che la guida Michelin da le stelle solo alle scimmie della cucina francese e che le nuove generazioni di cuochi italiani sono cadute nella trappola della cucina creativa alla francese, ovvero nel tradimento della cultura del prodotto per inseguire le tecniche della dittatura del “savoir-faire” e le forme di un giapponismo globalizzato della presentazione.

L’influenza italiana sulla cucina francese e’ stata enorme nel passato e lo stesso Revel nel suo “3000 anni a tavola - Storia culturale della cucina” edito da Rizzoli nel 1979 ricorda l’influenza immensa nella cucina d’oltralpe dei Medici e di Venezia.

Revel sostiene che “ci sono due punti sui quali gli italiani sono stati gli educatori d’Europa”: la raffinatezza dei modi di stare a tavola e l’invenzione della pasticceria e della confetteria” precisando che viene dall’Italia l’abitudine di lavarsi le mani, l’uso della forchetta ed in generale una maggiore eleganza ed una maggior discrezione nel modo di nutrirsi.

Tuttavia quando Revel afferma che “gli italiani sono stati degli innovatori radicali nel campo delle leccornie, delle marmellate, delle paste di frutta e delle architetture in zucchero” e’ molto riduttivo e sorvola sui tanti piatti tipici della cucina francese ispirati o importati dall’Italia.

Si pensi ad un pilastro del menu’ francese classico come la “blanquette de veau” nata in Italia come fricassea di vitello.......

L’Italia fa capolino qui e la’ nel menu’ tradizionale dei francesi ma, da un certo numero di anni anche i grandi chefs hanno importato nei loro piatti degli elementi di italianita’.

Per esempio Michel Trama, 3 stelle Michelin dell’Aubergade di Puymirol, nel Sud-Ovest della Francia ha introdotto la Polenta fritta e il Riso al salto come accompagnamento/decorazione di alcuni piatti utilizzando prodotti italiani di piccole aziende artigiane di qualita’ come Tenuta Castello di Vercelli o come Setaro o Faella di Gragnano che fanno ancora seccare la pasta in capannoni, stesa su canne di bambu.

Anche Alain Ducasse, principe della cucina stellata francese nel mondo con decine di ristoranti un po’ dappertutto o Guy Savoy, pluridecorato chef della mondanita’ parigina, usano ormai con convinzione diversi prodotti italiani, dall’olio extra vergine al parmigiano, dal prosciutto Parma o San Daniele al lardo di colonnata e naturalmente il riso, la pasta e anche le farine o i canditi.

Purtroppo il prodotto che ha avuto piu’ successo in Francia e nel mondo, e’ il cosiddetto aceto balsamico che non ha nulla ne dell’aceto ne del balsamico ma che viene usato ed abusato un po’ a casaccio anche quando non ci azzecca proprio nulla.

In una città come Parigi con circa 5000 ristoranti, più di un quarto sono oggi di ristorazione italiana o pseudo-italiana. Ma i 1500 ristoranti identificati dal critico gastronomico della rivista Elle, Léo Fourneau, includono anche un gran numero di pizzerie quasi mai gestite da italiani ma da francesi, magrebini o orientali.

E questo perche’ da 15 anni la cucina italiana e’ diventata di moda anche a Parigi e in tutta la Francia, non solo nel resto del mondo.

Tutti vogliono cavalcare questa moda, anche quelli che non hanno idea di cosa sia la cucina italiana e il risultato e’ un generale abbassamento di livello della qualita’ e dei caratteri distintivi della cucina regionale italiana.

Per lottare contro questo fenomeno, nel 1992 ho fatto una guida della gastronomia italiana a Parigi pubblicata da Franco Maria Ricci in una bella edizione di successo. 

L’originalità della guida e’ stata quella di non dare punteggi di nessun tipo ma di invitare i cuochi di origine italiana a fare almeno un piatto della loro regione di origine.

Quindi l’obbiettivo era di identificare i ristoranti gestiti da italiani e cercare di valorizzare la ricchezza gastronomica del nostro paese che risiede nella sua diversità regionale.

Infatti i menu’ tipici dei ristoranti italiani a Parigi e in Francia, sono fatti un po’ con la carta-carbone: si assomigliano tutti. Non mancano mai piatti come la carbonara, l’amatriciana, l’ossobuco alla milanese, il risotto, la caprese, la panna cotta e il tiramisù.

Ho cosi’ convinto una napoletana a mettere nel suo menù la pizza di scarola, una udinese a fare un menu’ tutto friulano una volta alla settimana, un’altro a dedicare ogni mese dell’anno ai piatti tipici di una regione italiana.

Cosi’, a poco a poco, anche con l’arrivo di importatori di qualità, vedi Qualitalia o Cisternino, il volto della gastronomia italiana ha cominciato a cambiare.

Anche perche’ quando sono arrivata a Parigi, 25 anni fa, non si trovava neanche il prezzemolo italiano. Ora ci sono alcuni verdurieri tunisini che hanno cominciato ad importare frutta e verdura italiana di una qualità totalmente sconosciuta dai francesi.

Cionondimeno le difficoltà di approvvigionamento di prodotti italiani rimangono serie nonostante la vicinanza dei due paesi a causa di un perdurante protezionismo e dell’oligopolio straripante della grande distribuzione nel settore agroalimentare.

Per cui anche con la piu’grande buona volonta’ e’ difficile fare a Parigi un buon ossobuco perche’ i vitelli francesi sono gonfiati agli ormoni e quindi grandi animali e molto stopposi. La carne di vitello italiana e’ assolutamente introvabile a  Parigi.

Altra cosa che manca in Francia e che e’ importante ai fini di una buona cucina italiana e’ la carne di manzo.

In Francia infatti si trova solo il bue, il “boeuf”. Si tratta di bestie enormi e quindi, tenere se mangiate ai ferri al dente, ma dura o stopposa se cucinata piu’ a lungo.

Stessa difficolta’ si ritrova con certi tipi di pesce. Ad esempio, le acciughe sono introvabili e quindi nessun ristorante italiano potra’ mai servire a Parigi una stupenda teglia di acciughe al forno. Quello che offre il mercato sono sardine o sgombri enormi allevati in modo da ingrassarli eccessivamente con un gusto e consistenza completamente diversa.

Non e’ quindi facile fare cucina italiana ma qualche buon ristorante italiano c’è e c’è anche una pattuglia di chefs di qualità fra cui il più bravo e’ Paolo Petrini.

Tuttavia questi ristoranti eccelsi, sono necessariamente cari dato che usano prodotti direttamente importati dall’Italia e i francesi associano nel loro immaginario collettivo la cucina italiana a prezzi stracciati, mentre sono disposti a pagare cifre da capogiro per mangiare in ristoranti stellati francesi.

Ho lavorato moltissimo per far conoscere la cucina italiana in Francia. Ho creato un’ associazione “L’Invito” per promuovere la cultura gastronomica italiana e una scuola di cucina con lo stesso nome ed ho avuto moltissimi articoli su tutta la stampa francese gastronomica e non, come Liberation e Le Monde e so che a molto e’ servita questa mia piacevole fatica.

Qualcosa si e’ mosso e si riesce a trovare anche, a volte, qualche buona verdura come le melanzane siciliane, quelle violacee, grosse e rotonde, dei pomodori cresciuti nella ricca terra dei vulcani campani e siciliani che li rendono piu’ dolci e saporiti. Sono quindi fiduciosa, insomma, penso che la gastronomia italiana non stia perdendo colpi anzi. A differenza di altri settori dell’economia italiana, avanza e avanza alla grande. Grazie

