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Per me la cucina italiana è un viaggio tra le 
regioni, i paesi e le case pieno di racconti e 
modi di interpretare i sapori. Questo mi ap-
passiona e mi diverte moltissimo perché non 
c’è una volta che ci si alzi da tavola senza aver 
imparato qualcosa.
Anche per questo noi cuochi abbiamo una 
grande responsabilità: abbiamo ricevuto in 
eredità un grande patrimonio e abbiamo il 
compito di custodirlo e promuoverlo nel ri-
spetto di chi ce lo ha lasciato e delle gene-
razioni future. E senza mai dimenticare le ra-
dici, di cui le ricette casalinghe con cui siamo 
cresciuti sono parte integrante. Sono piatti 
che rappresentano la nostra identità culturale 
che testimoniano non solo la semplicità e la 
cura della cucina italiana, ma anche il senso di 
ospitalità e di altruismo che allo stesso modo 
la contraddistinguono. 
Sono dell’idea che anche condividere una 
ricetta sia un atto d’amore: è un modo per 
coinvolgere chi la legge e la prepara nel senti-
mento di pace e piacere che noi stessi provia-
mo nell’assaggiarla. Io sono un grande appas-
sionato di vinili e, per fare un paragone, per 
me è come consigliare un buon disco, qualco-
sa che ti fa stare bene.
Sono particolarmente felice del fatto che 
questo spirito di condivisione venga messo al 
servizio di ha bisogno: credo che questo libro 
testimoni ancora una volta il potere del cibo 
di trasformarsi in uno strumento di crescita 
sociale. 

Con Festa a Vico ne divento sempre più con-
sapevole. Abbiamo iniziato quasi in sordina 
chiamando in Costiera tanti amici cuochi per 
confrontarci e divertirci insieme organizzan-
do cene di beneficenza e ora - 23 anni dopo 
- sono fiero del fatto che vogliano tornare per 
dare il proprio contributo e respirare la pie-
nezza di spirito che traspare anche nei con-
fronti delle persone generose che scelgono di 
partecipare ai nostri eventi.
Per fare un altro paragone, io questo libro che 
ho avuto il privilegio di veder nascere e cre-
scere nei mesi lo immagino come un’enorme 
brigata come quella di Vico, in cui ogni chef è 
desideroso di compiere un gesto per gli altri e 
di costruire un nuovo capitolo di una cultura 
in cui piacere e solidarietà sono interconnessi. 
A Fabiana va il merito di essersi dedicata a 
un progetto che, specie con questi numeri, 
avrebbe fatto paura a molti: intercettare ol-
tre cento cuochi e spiegare loro il valore di un 
libro come questo, e poi raccogliere le loro ri-
cette e i loro ricordi, è un lavoro di mesi che 
pochi altri sarebbero stati disposti a fare. Ma 
non è stata una sorpresa: in lei vedo da sem-
pre il desiderio di offrire una visione diversa 
per fare qualcosa di non convenzionale, più di 
pancia che di testa, più di cuore che cervel-
lo, anche solo per il piacere di vedere gli altri 
sorridere. Cos’è, se non questo, preparare un 
buon piatto per chi si ama?

di Gennaro Esposito
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Questo libro è nato durante un tramonto 
d’estate. Ero sulla terrazza della mia casa 
al mare, scrollavo il telefono e il mio feed 
era un susseguirsi di immagini della guerra 
a Gaza e in Ucraina. Mi sentivo fortunata 
ma impotente. Che cosa avrei potuto fare?
Quella sera mi telefonò un’operatrice di 
EMERGENCY. Mi chiese se avessi la pos-
sibilità di sottoscrivere un impegno dura-
turo. Non potevo, ma mi rassicurò: ogni 
goccia conta.
Avevo 12 anni quando ho conosciuto 
EMERGENCY. Mia madre aveva organiz-
zato una raccolta fondi con il medico che 
le aveva salvato la vita, uno dei migliori 
cardiochirurghi di sempre: Lucio Parenzan. 
Insieme a Gino Strada stava lavorando alla 
costruzione del Centro Salam di cardio-
chirurgia di Khartoum, in Sudan: l’unico 
ospedale specializzato, che garantisce un 
accesso alle cure completamente gratuito, 
in una regione abitata da oltre 300 milioni 
di persone.
Ripensando a quei momenti ho deciso di 
seguire l’esempio di mia madre donando 
ciò che avrei potuto donare senza limiti: il 
mio tempo, la mia volontà di fare qualcosa 
di significativo, ma anche la passione e la 
dedizione che ho per il mio lavoro. In fondo 
mi è bastato unire i puntini. 
Ero appena tornata da Festa a Vico: l’ap-
puntamento di cucina e solidarietà dello 
chef Gennaro Esposito. Grazie a «La Cuci-
na Italiana» avevo avuto ancora una volta 
la possibilità di trascorrere del tempo con 

tanti cuochi che ogni anno partecipano an-
che solo per preparare un piatto per una 
cena e fare la propria parte. C’erano Carlo 
Cracco, Antonia Klugmann, Massimo Bot-
tura e molti altri ancora, uno accanto all’al-
tro al lavoro come una sola brigata. Nei 
loro gesti ho visto il saper fare, la storia, la 
cura per cui la cucina italiana, grazie al mio 
direttore Maddalena Fossati, pochi mesi 
dopo è diventata patrimonio dell’umanità.
La mia idea ha preso forma: avrei chiesto ai 
cuochi di donare la ricetta di un loro piat-
to del cuore per scrivere insieme un libro 
che avrebbe reso quella magia con cui la 
tavola unisce le persone, ancora una volta 
un gesto concreto per aiutarne delle altre. 
Avevo chiuso un cerchio, ma non immagi-
navo quanta bellezza mi avrebbe regalato 
quest’avventura.
Ho iniziato a parlare della mia idea ai cuo-
chi diventati nel tempo cari amici, comin-
ciando da Cesare Battisti che mi ha subito 
spronato ad andare avanti, oltre che allo 
stesso Gennaro Esposito che di certo in 
questo libro non poteva mancare. Il passa-
parola, anche grazie a loro, è stato velocis-
simo. In pochi giorni siamo arrivati a 100: 
100 (e poi anche oltre, in realtà) professio-
nisti della cucina italiana che hanno condi-
viso con me, con voi che leggete, un pezzo 
della propria strada attraverso un piatto 
che ha il profumo delle loro case, spesso 
della loro infanzia, sempre della felicità.
Massimo Bottura ci ha donato la ricetta 
dei passatelli di nonna Ancella per raccon-
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tare «quel rito di passaggio che insegna 
che la cucina non è solo nutrimento, ma 
memoria e futuro»; Antonino Cannavac-
ciuolo la parmigiana di zucchine che sa di 
quell’orto in cui è cresciuto da bambino e 
del sapore indimenticabile della semplici-
tà; Norbert Niederkofler il riso e latte che 
sua madre metteva in un grande piatto al 
centro della tavola «perché ognuno, con il 
proprio cucchiaio, condividesse quel mo-
mento speciale». 
Dietro ogni piatto c’è una storia in cui 
ognuno di voi, ne sono certa, rivedrà se 
stesso. Talvolta racconta anche le impreci-
sioni che rendono unica la cucina di casa, 
come l’amatissima torta della nonna di An-
tonia Klugmann che buona lo era di sicuro 
anche se «non era elegante ma anzi, quasi 
sproporzionata», o lo spaghetto aglio e olio 
che a Luciano Monosilio ha fatto tornare in 
mente l’odore acre di aglio bruciato perché 
capitava spesso che sua madre, presa dalla 
fretta, dimenticasse la padella sul fuoco. 
Quando è stata l’ultima volta che l’avete 
dimenticata voi? Io potrei elencarne tante.
Potrei elencare anche molti altri nomi di 
cuoche e cuochi che, nel condividere la 
loro ricetta del cuore, in questo libro han-
no parlato di persone care. Leggerete non 
solo di nonne e mamme, regine indiscus-
se della cucina italiana, ma anche di papà 
bravissimi ai fornelli (come quello di Cri-
stina Bowerman e Giancarlo Perbellini), di 
zie che hanno cresciuto i nipoti a suon di 
frittelle e pasta al pesto (come nel caso di 

Luca Fantin o Jacopo Chieppa), di zii (come 
lo zio Tonino di Alessandro Borghese) che 
hanno conquistato l’ammirazione di chef in 
erba preparando piatti semplici e conforte-
voli come la pasta e patate.
La cucina italiana è anche questo, e molte 
altre cose. Come la capacità di non spreca-
re dando a ogni ingrediente il grande valo-
re che merita. Lo testimoniano tantissimi 
piatti tra quelli dei nostri cento cuochi: 
dall’acquacotta proposta in tante versioni 
regionali diverse, da quella toscana di Va-
leria Piccini a quella pugliese di Pietro Zito, 
fino alla “Milano che avanza” con cui Carlo 
Cracco ha trasformato il pane raffermo in 
cotoletta e la ribollita di Enrico Bartolini 
«ancora più buona se la mangi il giorno 
dopo».
Il tempo, del resto, è un ingrediente essen-
ziale: lo ricordano le belle riflessioni con 
cui Giuseppe Iannotti condivide la bellezza 
dell’attesa della pastiera di grano, o quelle 
di Vania Ghedini che racconta quanto ab-
bia significato per lei e per la sua famiglia 
prendersi il tempo, insieme, per scrivere la 
ricetta degli gnocchi dolci della nonna. Una 
ricetta mai codificata ma piena di ricordi e 
di emozioni.
Come quelle che ho provato io scrivendo e 
che, leggendo, spero proverete anche voi, 
grati a una cucina come la nostra così ricca 
di sapori, profumi, amore e ricordi, e a cia-
scuno di questi cuochi che in queste pagine 
lo ha voluto testimoniare. 


