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IL PERSONAGGIO
TAPPA SOTTO LE DUE TORRI

Lidia Bastianich
in tour tra i sapori
delle Due Torri
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«Lo spagheb

Che giornata ha passato a Bo-
logna?

«Intensa!- risponde Lidia Bastia-
nich —. Ieri mi sono svegliata di
buon’ora per andare a trovare le
mie care amiche, Monica e Danie-
la de ‘Le Sfogline’, che avevo co-
nosciuto 20 anni fa, quando c’era
ancora la loro mamma che mi in-
segno a fare la sfoglia. La stessa
che preparo oggi, perché nono-
stante io non sia bolognese, adoro
i tortellini».

Se gid conosceva tutli i segre-

ti della sfoglia tipica, cosa ha

imparato questa volta?
«Ho tirato la sfoglia € mi hanno
mostrato come si fanno i ‘bauletti
d’estate’, ovvero una sorta di tor-
telli quadrati e rialzati nei lembi a
due a due, ripieni di ricotta, grana
padano e buccia di un limone fre-
sco. E una pasta nuova che porte-
ro in America con me».

Che dltro portera per la tra-
smissione o per i ristoranti?
«Ho fatto una crostata speciale,
I’Amarena Pie, perché sono anda-
ta a visitare il quartier generale
della Fabbri. Adoro le loro amare-

QUESTIONE DI GUSTI

«Gli americani adorano 'ltalia
e i nostri gusti, la mia ricetta
con le amarene piacera»

STAR IN FAMIGLIA
Masterchef

Lidia, cuoca, scrittrice e
proprietaria di ristoranti a
New York € la mamma
del celebre

Joe Bastianich, ex
conduttore di Masterchef,
cresciuto a cucina italiana

ne, per gli americani sara una ve-
ra scoperta perché loro sono sem-
plici e adorano I'Ttalia e i nostri
gusti. Soprattutto la tradizione
dei prodotti genuini ed eccellenti,
come la mortadella, il prosciutto
di Parma, il Parmigiano e anche
le amarene che metti sopra al gela-
ton.
Come le spiega le amarene
agli americani? Come tradu-
ce questa parola?
«Potrebbe essere una sour cherry,

una ciliegia acida che assomiglia
molto all’amarena, ma meglio
sfruttare la parola italiana, che &
molto esotica. In America, come
sappiamo, & famosa la Cherry Pie
e io ho fatto la versione italiana,
I’Amarena Pie, che in effetti nem-

meno alla Fabbri avevano mai
sperimentato. Ho preparato an-
che la caponata alla siciliana con
le amarene e pure il cocktail Man-
hattan, dove ho messo I’'amarena
al posto della ciliegina. Che poi,
se proprio devo dirlo, anche il Bel-
lini & perfetto con il succo delle
Fabbri che non mi hanno voluto

«SONO ANDATA ATROVARE ‘LE SFOGLINE’, CONOSCIUTE
VENT'ANNI FA E HO IMPARATO UNA NUOVA RICETTA
ANCHE SE NON SONO BOLOGNESE, ADORO | TORTELLINI>»

ragu? Non sono contraria»
Lidia Bastianich da Fico e alla Fabbri. «In citta imparai a fare la sfoglia»

rivelare... Anche se credo ci siano
varie spezie che un po’ penso di
aver riconosciuto».

Ha in mente di scrivere un ri-
cetiario per la Fabbri?
«Me lo stanno chiedendo, credo
che per gli americani sia impor-
tante capire che prodotto sia attra-
verso le ricette».

Lei é stata anche a Fico, che

esperienza é stata?
«Incredibile. Tiziana Primori mi
ha portata in giro, € un posto dove
i bambini possono conoscere le
connessioni tra i prodotti e le loro-
radici. E poi si gira I'Italia attra-
verso le cose piti buone che offre».
Visto che é a Bologna, tocchia-
mo la questione spinosa: spa-
ghetti alla bolognese si o no?
«Un buon ragl, preparato secon-
do i crismi, come mi € stato inse-
gnato dalle Sfogline, € una cosa
che rende buono qualsiasi cibo. Il
ragl & per le tagliatelle, ma se si
abbina a un ottimo spaghetto,
non sono contraria. E se un clien-
te me lo chiede, posso farglielo».
Benedetta Cucci
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LIDENTIKIT

La mamma di Joe
porta Bologna
in America
col suo programma

IL. SAPERE gastronomico
di Lidia Bastianich & passa-
to ieri da Bologna, per una
puntata di «Lidia’s Kit-
cheny, la celebre trasmissio-
ne che ha creato nel 1993.
Nata a Pola nel 1947, quan-
do I'Istria era ancora parte
del Friuli-Venezia Giulia,
Lidia, cuoca, scrittrice e pro-
prietaria di ristoranti a New
York che ha cucinato anche
per Papa Francesco, & an-
che la mamma del celebre
Joe Bastianich che, come la
sorella Tanya, € cresciuto a
cucina italiana. Nel suo pas-
sato, anche anni vissuti a
Trieste come esule e poi il
trasferimento negli Usa con
la famiglia, dove conobbe il
marito. Con ‘Felidia’ e ‘Bec-
¢0’y i due ristoranti italiani
da lei fondati assieme al fi-
glio Joe, Lidia ha creato in
America un vero e proprio
impero della cucina italia-
na, diventando anche socia
di vari Eataly.
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