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Cibo

Ricette e disegni per scoprire
la gastronomia giapponese

Copertina rossa, disegni semplici, che fanno
sorridere. E il biglietto da visita de Il Menu di
Yocci (Corraini Edizioni), ricettario sui
generis che promuove la cultura nipponica a
360°, concentrandosi su ricette casalinghe.
Scritto da Aya Yamamoto, ristoratrice

milanese eillustrato da Yocci, disegnatrice T
laureata a Osaka, concretizza in poche

pagine un racconto completo e leggero. Un . MEN
invito a mettersi ai fornelli e sperimentare YooCy

piatti come lo Hijiki (uno stufato) o il piu
classico Ramen.
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[ pitt piccoli amano
manipolare gli elementi,
in particolare acqua
e farina, vedendo nascere
dal caos degli ingredienti
qualcosa di buono

diEleonora Cozzella

er i bambini cucinare vuol
dire assistere, anzi parteci-
pare attivamente, a una
magia: quella che trasfor-
ma semplici materie pri-
me in piatti golosi. Un’atti-
vitd che mette alla prova
manualita, concentrazione, pazienza e fan-
tasia. Nonostante gli schermi tv siano lette-
ralmente invasi dalla gastronomia e libri,
tutorial online e ricettari siano sempre piu
dedicati a piatti per i palati dei giovanissi-
mi, in realta oggi i nostri figli stanno in cuci-
na assai meno di una volta, quando era na-
turale aiutare mamme e nonne nella prepa-
razione dei pasti.

«E davvero prezioso il tempo in cui i ra-
gazzi stanno in cucina ad assaggiare», spie-
ga l'antropologa Alessandra Guigoni, «per-
ché si crea un bagaglio di memorie gustati-
ve che poi si porteranno dentro per sem-
pre. E aiuta inoltre a entrare nell’identita
collettiva, nella cucina della tradizione».

Prender parte al processo creativo rende
il cibo buono due volte, oltre a essere un
passatempo divertente e un espediente in-
fallibile per invogliare a provare prodotti,
come pesce e verdure, di cui molti sono dif-
fidenti. Poi si rafforza la capacita di cresce-
re in sintonia con gli altri, nel dividersi com-
piti. Peraltro i bambini amano manipolare
gli elementi, in particolare impastare, ve-
dendo crescere dal caos degli ingredienti
qualcosa che prende forma.

Ne sono convinti anche al Cucchiaio d’Ar-
gento, storicoricettario che dal 1950 rappre-
senta un punto di riferimento, e che negli
anni ha prestato sempre piu attenzione
all’alimentazione peripiccoli, creando la li-
nea del Cucchiaino d’argento (dal quale so-
no tratte le ricette in pagina). Da pochissi-
mo ha presentato “Buccia”, personaggio
(unamelarossa a forma di cuore) che si can-
dida a diventare I'idolo dei bambini dai 3
aglill anni e che guida genitori e figli a cuci-
nare insieme seguendo le stories su Insta-
gram. Annalisa Musso, responsabile edito-
riale del Cucchiaio.it sottolinea il cambia-
mento di prospettiva dell’editoria in que-
sto senso: «Quando si parlava di ricette per
bambini, si pensava di solito ai piatti desti-
nati ai piccoli, quindi alla qualita del cibo,
ma adesso al centro dell’attenzione ¢ la qua-
litd del tempo che i genitori trascorrono
con i figli». Anche molti foodblogger testi-
moniano la gioia dei piu piccini quando gio-
cano allo chef. «La cucina», racconta Chia-
ra Maci, superstar social con all’attivo
580mila follower, «& educativa sia per il ri-
spetto degliingredienti che periritmidella
giornata. Mia figlia Bianca ama aver letteral-
mente le mani in pasta, toccare la frolla o
I'impasto per gli gnocchi, si diverte come
col pongo a creare forme. Le faccio monta-
releuova, girare i composti col mestolo, im-
burrare le teglie, infarinare. Un momento
di condivisione e divertimento. E mentre si
aspetta che il dolce lieviti in forno, non c’e
nulla di pit bello che leccare il mestolo».
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Insieme
Cucinando
insieme sicrea
un bagaglio
dimemorie
gustative

Mia figlia ama
avere le mani in
pasta, toccare
la frolla. Si diverte

come con il pongo

CHIARA MACI
FOODBLOGGER

[n cucina con i bambini

450 g dipiselli sgranati (anche
surgelati), 250 g dipatate a
pasta bianca, 1uovo, farina gb,
180 g di pancetta affumicata,
50 g diburro, due foglie di
salvia, Grana grattugiato, sale

Lavate e lessate le patate per
30 minuti. Passatele ancora
calde e conlabuccia nello
schiacciapatate. Lessatei
piselli per 5-8 minuti. Quando
sono teneri scolateli, tenetene
da parte 2-3 cucchiaiate e
frullate gli altri. Mescolate i due
ingredienti e fate raffreddare.
Unite 'uovo e 150 grammi di
farina, impastate aggiungendo
farina fino a formare una palla
consistente. Formate 5-6
cilindri dello spessore diun
dito, tagliatelia tocchettidiun
centimetro e mezzo. Sciogliete
burro e salvia e rosolatevi
pancetta a pezzetti e i piselli.
Lessate gli gnocchi e conditeli.

750 g di carne macinata, 250 g
dimortadella, 2 uova, 1
cucchiaio di prezzemolo tritato
120 g digrana, 100 g di mollica,
latte, 4 zucchine, farina, sale,
olio per friggere, ketchup

Tiramisuv alle pere

14/16 savoiardi, 1lattina

dipere sciroppate, 250 g di
mascarpone, 2 uova, 4 cucchiai
dizucchero, cacaoin polvere,
gocce dicioccolato,
mompariglia per decorare

Bagnate la mollica di pane nel
latte, strizzatela e frullatela con
lamortadella. Mescolate con
carne, uova, grana, sale e
prezzemolo. Conun
pelapatate ricavate 30-35
strisce di zucchine. Tritate le
partirimaste e incorporatele
allimpasto. Cuocete le strisce a
vapore per 2-3 minuti e con
una cannuccia, praticate due
fori distanziati (gli occhi della
maschera). Formate delle
polpette piatte di 45 grammi
circa. Infarinate e friggete per
2-3 minuti. Sgocciolatele,
bendatele con delle strisce di
zucching, disegnate labocca
conun filo diketchup

Separare gli albumi dai tuorlie
sbattere questi ultimi conlo
zucchero. Montare glialbumia
neve. Unire il mascarpone ai
tuorli, poiincorporare gli
albumi. Trasferire il composto
in una tasca da pasticciere.
Scolare le pere e conservare lo
sciroppo allungato conacqua
che servira come bagna.
Bagnare meta deisavoiardinel
succo dipera e fare uno strato
in una pirofila. Distribuire sopra
meta delle pere a pezzettie
gocce dicioccolato. Coprire
con meta della crema di
mascarpone e spolverizzare il
cacao. Fare un secondo strato.
Conservarein frigo.




