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Il pranzo di NATALE
in casa BRERA: trionfo
di SAPORI LOCALI

Paew Brera

Dalla “Postfazione” a
Gianni Brera, Luigi Vero-
nelli, La Pacciada, Milano,
BookTime, Natale 2044,
un classico della gastro-
nomia regionale che esce
di nuovo dopo guasi
vent’ anni.

I collegamento del cibo

con la storia e il sen-

timento che lega cia-

scuno dinoi allaterra in
cui & nato e cresciuto, o a
quella che eleggiamo in an-
ni pil tardivi, & uno dei
criteri pili sicuri per inter-
pretare quelic che scrive
Gianni Brera. Ecco come
presenta i suoi gusti di ra-
gazzo ancora non sofisti-
cato né danaroso abba-
stanza da permettersi qua-
lunque c¢ibo e qualungue
vino: «Le colline invece di-
latano il respiro, sono im-
minenti e lontane, familiari
e pur favolose. E il vino ela
loro sintesi arcana. Tempo
di mirabolanti bottaggi - i
rago - con le costine di maia-
le e le verze. Sulla pinta
longobarda e scritto W Ada
insmalto azzurro. Ne ho pur
mo’ spillata una piena, rab-
brividendo quasi allo spi-
scliolare vispo e inebriante
del vino che odora vaga-
mente di fragola. Ho de-
posto la pinta sulla cenere
dove finisce la brace e lin-
gueggia appena il fuoco. Sul
vino nuovo si dissolvono
eteri che prima di esalare
galleggiano come scie so-
spette, lfevemente appan-

nate. Derubo mio padre am-
bizioso di cantina frugando
a caso nella sahbia dove ha
nascosto le bottiglie pit
estrose. Schizzi rivelatori di
spuma aflo schiocco del tu-
racciolo strattonato quasi
gemendo fuori dal vetro.
Memorabili bracci di ferro
con sugheritenaci e riottosi.
La shoccatura dell’'olio sulla
cenere del focolare evoca
un battere improwviso di
pioggia sulla strada polve-
rosa di agosto. E I'adole-
scenza fatta ladra dalio stor-
cere velleitario con la prima
ragazzina e dalla fame che
non crede, ancora, al sen-
timento. S0 che mig madre

ha contato i salami. Arrivo
ad accorciarne unoc enor-
me, affettandolo al centro e
riannodando gli spaghi ogni
sera. Barbacarlo un po’ bul-
lo di spume e mandoriato;
barberone che annega le
papille in un amaro denso
ma ghiottor.

A guesti cibi Gianni rimarra
fedele pertutta la vita. Non
& che non conosca o non
apprezzi | piatli raffinati:
ma non gli occupanoe il cuo-
re con 'orgogliosa sicurez-
za di quelli che ha cono-
sciutoda ragazzo. ll pranzo
diNatale dicasaBrerane e
la riprova. Radunava tutti

quelli che abitavano in via

Cesariano a Milano: oltre
alla famiglia nucleare com-
posta da Gianni e Rina, i
tre figli nati dal 1946 in poi
e la madre e le sorelle di
Rina. A tutli era richiesto
uno sforzo per adeguarsi
alle esigenze manducato-
rie della solennita. Nei due
giorni precedenti si prepa-

ravano i ravioli di brasato,
prelibati, che erano la tra-
dizione pil importante. Pri-
ma di andare in tavola si
mangiavano gli antipasti:
salame e coppa di Varzi,
prosciutto al taglio e paté
di tonno; poi venivano |
ravioli, al burro o in brodo;
poi il brasato, il lesso di
manzo e la gallina, an
ch’essa lessata, con mo-
starda di frutta; poi un as-
saggio di grana (qualche
volta perfino lodigiano, og-
gi estinto come la lingua
prussiana) e di gorgonzola;
pol il panettone ed even-
tualmente un dolce napo-
letano allo strutto, delizio-
s0, poi la frutta fresca, an-
che esctica, e la frutta sec-
ca,

it vino era variato. Con gli
antipasti si beveva riesling
italico o gera dora dell’Ol-
trep® pavese; con il senno
(e le papille gustative) del
poi non i giudico grandi
vini, oggi, ma andavano gi
bene e aiutavano a soprav-
vivere all’assalto delie ca-
lorie, "del glucosio e del
colesterolo; seguiva un bo-
narda o un barbera dell’Ol-
trep0 per i ravioli; quindi un
barbaresco o un barolo o
un gattinara, $pesso con
gualche annetto sulle spal-
le; e a conclusione di tutto
'aspetto enoico del pran-
70, che si protraeva fino
alle sei del pomeriggio se
non oltre, uno champagne
francese.

Nel caso uno volesse stra-
fare, a questo punto su-
bentrava, a parte il caffe,
qualche grappa o qualche
whisky, Il preferito di Glan-

ni, ma solo negli ultimi anni
perché prima non avevano
il piacere di conoscersi, era
it Laphroaig. Ma Davide
Terziottl, grande conosci-
tore di whisky e membro
del Simposio Gianni Brera,
certo spieghera che questo
e tutti gli altri whisky di
Gianni erano comungue
parte della produzione in-
dustriale, non di quell’alto
artigianato che oggi in ita-
lia comincia a farsi cono-
scere,

[ cibi e vini non tradizionali
del Pavese erano il paté, la
mostarda di frutta, la triade
di vini plemontesi, lo cham-
pagne e il whisky: e se cosi
vi pare, anche la frutia eso-

tica e il dolce napoletano.

Nell'essenza, un pasto lo-
cale, o meglio quattro pasti
focali, vista l'autolesioni-
stica sovrabbondanza di
tutto che avrebbe assicu-
rato obesita e diabete ai
ragazzi della famiglia. Oggi
nonriesco a credere di aver
davvero mangiato cosi tan-
to in quelle feste. Perd, sia
chiaro, guanto alla qualita
io nuita di tutto ¢id disap-
provo radicalmente. Perfi-
no lo champagne, che non
mi entusiasma, era comun-
que pil gradevole della co-
ca cola o della gazosa.

Una Capac'té di godere del
buon cibo & legata ai cro-
mosomi di San Zenone al
Po, luogo di origine della
famiglia. Vi erano nati |
miel guattro nonni, e per
trovare un antenato che
non provenisse da quella
zona bisogna rimontare a
Linda Czapldr, che era di
Budapest e accompagno
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mio trisnonno Magnani
quando - complice V'eclissi
dell'lmpero austriaco - tor-
nd alle terre della sua in-
fanzia su una specie di
carro Ticonderoga. Linda
era la bisnonna di Gianni
Brera, mentre {a nonna,
Marietta, aveva passato

infanzia in Ungheria ma
era poi venuta anche lei
con il Ticonderoga.

San Zenone all'inizio del
ventesimo secolo era un
borgo di 1800 abitanti; og-
gi ne conta 600. | mestier
del sanzenonesi, a parte
quello del contadino e |

servizi ausiliart di un borgo
agricolo, erano solo due:
fabbricanti di zoccoli di le-
gno e cuochi (o0 camerieri).
Negli anni Trenta il mercato
degli zoccoli era pratica-
mente finito, percid resta-
va solo al maste dal co-
eugh, la professione del
cuoce. Quanto contino |
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cromosami in certe predi-
sposizioni proprio non so,
ma riflettiamo che oltre a
Gianni Brera ha una buona
dose di cromosomi san-
zenonesi anche Gualtiero
Marchesi, e che sparsi per
il mondo vi sono decine di
cuochi nati nel comune, fra
cui alcuni di altissimo i
vellor,

tuttii parenti
Aera richiesto

uno sforzo

per adeguarsi

alle esigenze
manducatorie
della solennita,
Nei due giorni
precedenti

si preparavano

i ravioli di brasato,
prelibati, che erano
la tradizione

piu importante
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