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L'INTERVISTA

IL SAPORE DELLA PATRIA

Secondo il ministro degli Affari Esteri la nostra cucina é uno dei grandivalori
identitari per gli italiani in utlo il pianeta e un'ambasciatrice del Made in ltaly

DI MADDALENA FOSSATI DONDERO

Ministro Tajani, ha iniziato
un nuovoe progetto sulla
«Cucina delle Radici».

Come nasce l'iniziativa?
«Valorizzare la cucina ita-
liana significa innanzitutto
raccontare i nostri territori.
Ho voluto fortemente questo
progetto, parte della grande
iniziativa del Turismo delle
Radici, per collegare gli ita-
liani e le italiane sparsi per il
mondo attraverso la cucina,
uno dei nostri valori iden-
titari pit sentiti. Quelle
ricette che hanno accompa-
gnato i nostri connazionali
fuori dall’Italia nel corso
dei decenni hanno curato la
nostalgia di casa, hanno unito
il Paese. Non ¢’ solo il sapore
degli ingredienti nella nostra
cucina ma anche quello unico e distintivo della patria.
Come immagina che si possa sviluppare?

«Per tutto il 2024, con la Farnesina attiveremo alcune inizia-
tive per unire gli italiani in patria e fuori dai confini nazio-
nali, anche grazie al progetto Pnrr Turismo delle Radici. Se nel
nostro Paese ci sono circa 59 milioni di cittadini, nel mondo
ce ne sono altri 80 milioni. C'¢ un’Ttalia fuori dall’Ttalia che
rappresenta una nostra grande ricchezza. I1 2024 lo dedi-
chiamo quindi al tema delle radici per ricollegare le nostre
collettivita e invogliarle a riscoprire il nostro Paese attraverso
le loro origini, anche grazie alla cucina delle originin».

Quali aspetti socio-economici intravede all’orizzonte?
«L'industria agroalimentare rappresenta un settore trainante
della nostra economia, contribuendo con il solo export al 4%
del nostro Pil, ovvero 60 miliardi su circa 1560. Puntiamo ora
a massimizzare il potenziale del connubio cucina-turismo,
per far conoscere gli itinerari enogastronomici e i territori
della Penisola, anche i meno noti, a una platea piu ampia
e diversificata di viaggiatori. Da questo derivano molteplici
opportunita. Innanzitutto viaggi di ritorno a casa - i cosid-
detti viaggi delle radici - oltre a opportunita per le aziende
italiane. Vogliamo usare la Dieta Mediterranea come leva
per attrarre flussi turistici in entrata. Le nostre eccellenze
enogastronomiche sono spesso un forte incentivo per i visi-
tatori stranieri e, allo stesso tempo, il motore della scoperta
di territori meno conosciuti».

La Settimana della Cucina ltaliana nel Mondo & sempre

PiU un elemento di aggregazione globale per I'ltalia

e gli italiani. Quali sono i vantaggi di questa iniziativa?
«Per una settimana all’anno, vogliamo portare tutti gli ita-
liani nel mondo a mettersi virtualmente a tavola insieme.

Un modo per sentirsi pill vicini, sostenere la nostra cultura

Sopra, Antonio Tajani, ministro degli Affari Esteri e della
Cooperazione Internazionale, e Francesco Lollobrigida, ministro
dell’Agricoltura, della Sovranita alimentare e delle Foreste.

gastronomica e il valore degli
ingredienti italiani, unici e
irripetibili. Ma la cucina e
anche uno strumento di pace.
Intorno alla tavola si creano
alleanze, si consolidano ami-
cizie, In tante realta difficili,
come in Ucraina o in Israele,
le nostre ambasciate hanno
interpretato la Settimana della
Cucina Italiana nel Mondo
come strumento per realizzare
iniziative concretamente utili
ed esprimere vicinanza alle
popolazioni utilizzando come
tramite la cultura culina-
ria del nostro Paese e I’eccel-
lenza delle nostre produzioni
agroalimentari».

L'ltalia a livello globale

ha una grande influenza

in termini di gastronomia

e non a caso siamo una delle cucine pit amate del mondo.
Puo quest’influenza culinaria trasformarsi in un’influenza
ancora maggiore in politica internazionale?

«Insieme alla cucina, le nostre collettivita all’estero hanno
portato e portano con sé anche cultura, valori, capacita tec-
nica artigianale, musica e arte, influendo sulla letteratura e
I'economia locali. Facendo conoscere questi contributi, anche
attraverso la cucina, stimoliamo una maggior consapevolezza
sul ruolo dell’Italia nella storia passata e presente aprendo le
porte a maggiori esportazioni e attraendo investimenti. La
cucina ¢ per noi uno strumento di soft power e un‘autentica
ambasciatrice del Made in Italy nel mondos.

Cosa risponde a chi sostiene che la cucina italiana

non esiste perché & un arcipelago di cucine regionali?

«La cucina italiana & uno straordinario mosaico di diver-
sita che insieme caratterizzano la nostra cucina. Si tratta di
un patrimonio culturale che vogliamo conservare, custo-
dire e valorizzare, per noi e per il mondo. Anche per questo
il Governo ha deciso di candidare la cucina italiana come
Patrimonio Immateriale Unesco». m

LA CUCINA ITALIANA
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A TAVOLA

DA QUASI UN SECOLO

LA CUCINA ITALIANA
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€l 2024 La Cucina Italiana compie ben 95 anni. A dicembre, spegne-
remo tante candeline su una torta molto affollata di dolcissime fiam-
melle. Sono il simbolo di una storia vera, reale, che accompagna le
vicende di questo Paese dove mangiare significa tanto, se non tutto.
Ogni giorno sulle nostre tavole, sulle nostre tovaglie, scriviamo nuovi
capitoli di magia, di una vita fortemente intrecciata con il desco.
Perché il desco simboleggia si nutrizione, ma ancora di pilt amore, vicinanza, cam-
pagna, prodotti, lavoro, integrita, vita! Abbiamo chiuso il 2023, un anno importante
per diverse ragioni e durante il quale, insieme a voi, abbiamo realizzato una moltitu-
dine di progetti. Dalla candidatura della cucina italiana a patrimonio dell’'Umanita
da parte del Governo e di cui siamo i primi promotori, fino ai Racconti delle Radici.
Insieme al Ministero degli Affari Esteri, abbiamo studiato le ricette dei nostri conna-
zionali che hanno lasciato I'Italia per nuove avventure senza mai rinunciare al sapore
della patria e a una cucina tanto nostalgica quanto rassicurante. E abbiamo sempre
preparato il pasto con passione, cercando strade inesplorate, seguendo 'esempio di
Delia Pavoni, la fondatrice del giornale con il marito Umberto Notari, e delle persone
che sono arrivate dopo. Ma prima di tutto abbiamo cucinato con le lettrici e i lettori
che conservano gelosamente le copie di La Cucina Italiana nelle librerie d’Ttalia.
Grazie per questo splendido 2023 e buonissimo, gustosissimo 2024!

Maddalena Fossati Dondero
@ mfossati@condenast.it maddalenafossati
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FUGAZZETA

Tradizioni genovesi e napoletane
stincontrano da piu di un secolo in questa specialita
lievitata di Buenos Aires

RICERCAE TESTO STORICO SIMONE CINOTTO, RICETTA ARIANNA CONSIGLIO
TESTO RICETTA VALENTINA VERCELLI, FOTO DAVIDE MAESTRI, STYLING BEATRICE PRADA

u sfornata per la prima volta nella

capitale argentina nel 1900 nel quar-

tiere popolare di La Boca dal fornaio

Juan Agustin Banchero, figlio di

immigrati genovesi, nella pizzeria

che portava il suo nome. Come altri
cibi italoargentini, la fugazzeta deriva dalla fusione
di gusti e di ingredienti del Nord e del Sud Italia,
avendo caratteristiche tipiche sia della pizza napo-
letana sia della focaccia genovese, ovvero della
fugassa da cui prende il nome.

La versione classica (fugazza con queso) consiste
in due dischi di pasta da pizza al cui interno viene
messo abbondante formaggio, ricoperti di cipolla
affettata, e infornati. Tradizionalmente il fondo
della focaccia & pit spesso e grande, mentre la parte
superiore & piui sottile e piccola, in modo che diventi
croccante. A ribadire il processo di ibridazione delle

cucine italiane settentrionali e meridionali avvenuto
in Argentina, il formaggio utilizzato per il ripieno
puo essere sia il quartirolo sia la mozzarella, e per la
copertura viene utilizzato alternativamente il provo-
lone o il parmigiano. Un’altra versione della ricetta
(fugazza con cebolla) aggiunge la salsa di pomodoro,
oltre alle cipolle, all’unico disco di pasta di base.

I Racconti delle Radici é un ampio progetto in colla-
borazione con il ministero degli Affari Esteri e della
Cooperazione Internazionale sulla storia della cucina
degli italiani emigrati tra la fine dell’'Ottocento egli
anni Settanta del Novecento in America, nell’Eu-
ropa del Nord e in Australia. Continueremo per tutto
il 2024 a raccontare in queste pagine un piatto nato
dall’incontro delle tradizioni gastronomiche degli
immigrati italiani con le usanze culinarie trovate
nelle terre di arrivo.

LA RICETTA
Impegno Medio
Tempo 1 ora e 20 minuti
pit 1 ora di riposo
Vegetariana

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
400 g mozzarella sbriciolata
150 g semola rimacinata di grane
duro
150 g farina di tipo 1
50 g latte
10 g lievito di birra fresco
3 cipolle medie
zucchero semolato
farina tipo 0
origano
peperoncino
olio extravergine di oliva
sale

Mescolate il latte tiepido con il lievito,
I cucchiaino di zucchero e 1 cucchiaio
di farina tipo O e lasciate riposare

il composto per 10 minuti.
Amalgamate in una ciotola la farina
di tipo 1 con la semola; fate un incavo
al centro e aggiungete 1 cucchiaio

di olio e un pizzico di sale; incorporate,
quindi, il composto di latie, lievito,
zucchero e farina e cominciate

a impastare con le mani,

Unite poco a poco 130 g di acqua
tiepida, continuando a impastare

per circa 5-7 minuti, finché non otterrete
un impaste morbido.

Lasciate riposare per 1 ora.
Mondate e cipolle e affettatele

molio sottilmente; fatele ammorbidire

in una padella con 2 cucchiai di olie
(non devono dorarsi), insaporendole

con origano, sale e peperoncino
macinato (o pepe, a piacere).
Dividete I'impasto in 2 panetti,

uno pil piccolo e uno pit grande.
Oliate una teglia per la pizza

e stendetevi il panetto piU grande,
allargando bene I'impasto con le mani;
distribuitevi sopra la mozzarella
sbriciolata, conservandone un po’
per la superficie della fugazzeta.
Stendete il secondo panetto con
un matterello e adagiatelo sopra

la fugazzeta; sigillate i bordi e forate
la superficie con una forchetta.
Distribuite sopra la cipolla,

scolata dal suo liquido di cotiura,

e la mozzarella tenuta da parte.
Cuocete in forno gia caldo

per 20 minuti @ 200 °C; sfornate

e servite subito.
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