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B8 La frase magica compare in
basso a sinistra, piuttosto visi-
bile, appenalatrasmissione ini-

«Nel programima sono presen-
ti inserimenti di prodotti a fini -
commerciali». Ed ecco quindi

cidiMasterChef. Cosisiscopre
che Carlo Cracco & «l testimo-
nial ideale per lavorare a tutto
tundo sulla cucina "cucina-
ta"», JoeBastianich & queﬂo «ca-
pace di generare il maggior Li-
vello di passaparolas ma «pilt
adatto ad una marca che deve
rompere le regole e far parlare
di s¢, come ad esempio gl
snack, i cibia target pite giova-
ne», Bruno Barbieri & invece’
«perfetto per una marca che
vuole riscaldare la relazione
con i propri consumatoris.
Vero? Falso? Verificarlo non
& certo difficile visto che, da
quando & finitala trasmissione
(ma anche durante), i tre spo-
polanoin tvospiti di trasmissio-
ni di successo ma, soprattutto,
_protagonistidispot pubblicita-
ri. E su Twitter ¢'& chi ironizza:
«Non he ancora visto una pub-
blicita con Cracco, Bastianich
eBarbieri. Holatelevisione rot-
ta»

Ricerca .

In Itaiia ci sonc 1.000 siti
70 programmii e 25miila

INIZ®)

alla cultura
del mangiare
bene e sanc?

Cracco Lochefédapoco
- diventato testimonial

delle patatine La Rustica

SanCarlo -

la telécamera che, spudorata, Junior
indugia sul marchio pit ome-  Anche
nonoto. . i bamibini,
Anche MasterChef non sié  dopo -
ovviamente sottratto allarego-  gli aduit],
la. In salla, traiconcorrentiel  gono diventat
fornelli, la retorica del rispetto 5
del prodotto, della qualita, del . :?;gtﬁcl)%gjo
mangiarbeneesano.Indispen- g marahi oIl
sa.il marketing selvaggio del '\ orninoti
prodotti «industriali». Anche Junior
Talmenteselvaggiodascate- | c ot o
nare la polemica sul vincitore f seerihet,
che, olire alla passione per Jo Nfattl
cucina, coltivava un contratio - Sontiens
di consulente con uno degli | obbligatorio
sponsor (Barilla) del program- avvertimento
ma. Direte: che male ¢'8? La  «nel program-
pubblicitagl'animadelcomm- ~ Masono
mercio. E una trasmissione di ~ presenti
successo & uma vetrina molto  inserimenti
appetibile. A maggior ragione di prodotti
separla dicucina. afinicom-
Secondo unarecentericerca  merciali».
realizzatadaMec & GroupMin  Piuttosto che
Italia ci sono 70 programmity,  tilizzarli per
. 1000 siti e 25.000 blogger che ' farpubbiicita -
. Tuotanoatiomoaquestomon-  non sarebbe
. do.laricercahaanalizzatoan-  meglio -
- cheleperformancedei8 giudi-  ggucarll

_ Barbieri Lo chef spaziadalia

robiola Osella all’olio Terre
Francescane che viene
vanduic a 4,92 euro

Bastianich L.a pasta sfoglia
Buitoni ha invece preferito
puntare sul volto noto

della cucina americana

‘Pecunia non olet, per carita.
Ma legare il nome di grandi
-chefa determinati prodottina-
sconde pilt di un rischio. Non
ultimo quello di trasformare in
«artigianale» cid chenonlo&. E
che magari esce pronto e im-
pacchettatodaunabellafabbri- .
cafumante.

L'uliimoe pitrarditoaccosta-
mento riguarda Cracco (che
nel tempo perso pubblicizza
anche Diadora) e le patatine
San Carlo. Qualcuno divachele

_ San Carlo sono le uniche vere
patatine made inTtaly, cucina-
te in maniera genuina, con le
stesse tecniche di una volta. E
che in fondo & gmsto elevare a

il caso I tre giudici di MasterChef spopolanoi in tv e prestano il Ioro voltoa qua|3|as: cosa |

Chef Stellatl D1 pubbhata

La popolarita delle trasmissioni legate alla cucina
ha trasformato i cuochi in «macchine» daspot

cibo da chef un elemento cosl
semplice. Ma la domanda na-
sce spontariea: pexché ci han-
o tenuto per anni nascoste le
grandi qualita delle patatine
imbustate? Perché nessuno ha
mai spiegato alle nostre mam-
me cheerashagliato rimprove-
rarci perché le mangiavamo fi-
noastaremale?Infondoerava-
mo degli chefin erba.
Poi c’e Bastianich che, inve- .
ce, presta il suo volto alla pasta
. sfoglia Buitoni. E anche qui
non siamo proptio nel campo
dellapastafattaamanoconuo-
“va, farinae mattarello. Mail piti
‘richiesto e acclarnato & Barbie-
ri. ChespaziadaAmadorial dat-
- terino rosso Cosl com's, dalla
robiola Oselia all'olio Terre
Francescane. Che viene presen-
tato come «'olio di Master-
Chef»; a 4 euro e 99 centesimi.
Fosse maiche a qualcuno ven-
gaildubbio se comprarlo o me-
no. -

Coerenza

‘Parlano di qualita
ma sponsorizzano
prodotti «<industriali»

Un ricettario insolifo rac:contato nel volumetto «ll re della schiscetta». Un raccontto che si snoda a’ft_raverso la storia, quando non §i «buttava niente

Sessantasei ricette per svuotare il frigo ed evitare gli sprechi

Verenica Meddi

8% B nellanecessitala virtiie nell'usura-
ta parola kiisis, I'ingrediente segreto.
«llre della schiscetta» di Lorenzo Buo-
nomini e Jacopo Manmni, editore Terre
di Mezzo, in 73 pagine
Hlustra in modo ironi-

a scompanre dailuoghi dilavoro diMi-
lano e ditutto i resto detl 'Tralia. Ma per
laserie «corsi e ricorsi storici» ecco che
la schiscetta torna, con una nuova ve-
ste, ovvio i tempi sono cambiati come
pure le mode. Questa & l'era dei pro-
gramumi tv tutti incen-
trati sulla cucina e sul-

co e divertente, ma al Bduardo Pe Filinpe lericette: dalle pitisira-
contempo profondo  Cpes addirittura vaganti, esotiche, con
tanto quanto le nostre — . abbinamenti culinari
radici,ilciboelasocie- UNapoesta in onore improbabili, aisempili-
ta. I nostri nonni furo- ¢icibi di una volta. Ma

S . del «’Crraum
no i primi pendolari, e -

ai loro tempi le parole

«avanzi, buttare», proprionon esisteva-
no. Schiscetta & una parola dialettale -
milanese che deriva dal germanico
quetschen e che significa «schiacciare,
pressare, stiparew, in dialetto milanese
schisciar, caduta precipitosamente in
disuso col hoom economico fino quasi

anche quil'abito conta
e come. Infatti l'esteti-
ca del piatto & altrettanto importante.
Lenostremarrne, e ancor primaleno-
strenonne, seguivane unaveraliturgia
del cibo da presentare in tavola. Oggi,
Ia tavola nel senso pili canonico sirie-
sceavedereinsempre pilirare occasio-
ni. A pranzo & solo un'oasi nel deserto.

in fibreriallvolume di Lorenzo
Buonomini g Jacopo Manni

Il gesto quasi sacro di baciare il pane
prima di gettarlo non servird a rendere

|IMeno grave il nostro peccato. Dove la

pigrizia e la mala educazione al genere
alimentare attaccano il nostto modus
vivendi, I, pud intervenire in soccorso

la nostra fantasia: D'altronde cucinare -

& un'arte. E come si fa a cfeare senza
estro creativo? Ecco chelalattuga avan-
zata, invece di finire nella pattumiera,
potra riprendere vita in una deliziosa
minestra tipica dei Castelli Romand, la
Vignarola. Troppa immondizia e trop-
pa poca comunicazione in famiglia. Il
luogo deputato & sempre stato, finoa
oggi, la tavola. Sono qui presentate 66

- ricette per svuotare il frigo evitando gli

spréchi. In modo intelligente e diver-
tente, s'intende. Passatina diverdure e
gnudidiricotta, unaverachicca delrici-
clo degli avanzi. E ancora la frittata di
pasta, gustarsi una caprese in ufficio si

pud, il segreto &nel pomodororipienoc.

FEduardo. De Filippo® cred addirittura
unapoesiainonore del 'Orrai. Eintan-
to nella pentola il ragii «pippia». Que-
stematerieinanimate possonoriaccen-
dersi e vanesie farsi lisingare, renden-
dofieroefelicelo chefditurno. Frizzan-
ti e molto preparati risultano i due gio-
vani autori di questo che pii1 che un
ricettario solito, & una vera possibilita
all'ottimismo. Le «due personcine per
bene che non farebbe mai male nean-
che aunamoscas hanno saputo far ve-
nirfameésenza che i troppi sensidicol-
pa abbiano avuto la meglio sull'appe-
tente di turno. Oggi tutto tornaad esse-
re possihile. Anche aprireil frigo cave-
rela certezzacheun'ideaverra, Buono-
mini e Manni hanno aperto la sirada a
un futuro certamente colorato, fanta-
siosa, goloso. .



