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LA CUCINA DEL RECUPERO 

Il nostro primo incontro dell’anno è dedicato, 
come ormai di consuetudine, al Concorso Ga-
stronomico. Un bel momento conviviale dove 
chi vuole può mostrare la sua capacità 
nell’interpretare il tema che, anno dopo anno,  
viene proposto all’analisi e alla ricerca. 
Il tema di quest’anno è molto particolare, ed è 
La cucina del recupero.  Si tratta di un argo-
mento di grande attualità per il momento stori-
co che il mondo sta attraversando e che si rial-
laccia ai grandi temi che sono emersi in maniera 
organica a partire da EXPO 2015. 
 Con questo tema vogliamo riallacciarci diretta-
mente alla “nostra” cultura gastronomica, dove 
il  recupero degli avanzi  e degli scarti affianca e 
integra in moltissimi casi le ricette delle nostre 
cucine regionali. La Brianza, che è da sempre 
un punto di incontro di culture regionali diverse, 
è l’osservatorio ideale per curiosare e riscoprire 
cucine e sapori spesso di grande originalità e 
noi, nella  nostra dimensione, abbiamo il compi-
to di metterle in evidenza. 
Come da tradizione tutti, soci e amici, sono 
chiamati per assaggiare e “giudicare”  i piatti  
che i volenterosi concorrenti hanno preparato 
rifacendosi alle proprie esperienze gastronomi-
che. E naturalmente, come sempre, fioccheran-
no le critiche ma anche i ricordi di altri momen-
ti . 
Un benvenuto ai nuovi amici che si affacciano 
per la prima volta a questo momento, così topi-
co per la nostra vita associativa.  Siamo certi 
che con il contributo dialettico di nuove sensibi-
lità e di nuove idee non potremo che crescere! 
 

G.A. 
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“ il frigorifero è un elettrodomestico che ci 
consente di buttare nella pattumiera tra una 
settimana quello che avremmo buttato subi-
to”. 
Sono, in Italia, 145 chili di cibo all’anno per 
abitante, circa 450 Euro di valore. Purtroppo 
la società dei consumi ci ha abituato a consi-
derare lo spreco, per la verità non solo ali-
mentare, come un fenomeno ineliminabile. 
Ma è proprio così? 
In realtà ci sono molti fattori che creano le 
condizioni perché il fenomeno sia consisten-
te. Proviamo a esaminarli, quanto meno per 
la parte che riguarda l’alimentazione. Innanzi 
tutto la produzione agricola, spesso tarata su 
esigenze particolari che non sempre tengono 
conto di fabbisogni equilibrati. La trasforma-
zione industriale, che utilizza il prodotto in 
funzione di esigenze produttive legate alle 
lavorazioni e al confezionamento nelle forme 
richieste dal mercato. La distribuzione, con i 
diversi passaggi nella catena fino ad arrivare 
al consumatore. E infine - e per noi è il mo-
mento più importante - il consumo familiare. 
Su diversi fattori elencati non abbiamo stru-
menti per intervenire, se non quelli che ci 
sono consentiti facendo parte della pubblica 
opinione; sul consumo familiare però voce in 
capitolo ce l’abbiamo e in questa direzione 
molte voci si sono unite,  per una verifica 
critica dei comportamenti ma anche per una 
ricerca nel settore più direttamente coinvol-
gente che ci riguarda, che è quello della ri-
cerca gastronomica. 
 Recupero e riuso. 
Dettaglio di non poco conto, che abbiamo 
volutamente ignorato nel lanciare il nostro 
Tema del Concorso. Il recupero propriamen-
te detto riguarda la cucina delle parti di scar-
to. Con gli scarti del pesce (teste, lische, pel-
le),  un ottimo brodo. Con le bucce delle pa-
tate o delle melanzane, buonissime frittelle. 
Con le coste dei cavoli, gustose creme. Con 
le bucce dei piselli, risi e bisi. E ancora tan-
tissimi altri piatti, sui quali magari torneremo  
un prossima volta, carichi di saggezza conta-
dina ma anche di tanta storia. 
Il riuso propriamente detto riguarda la cucina 
degli avanzi, quella alla quale abbiamo dedi-

cato i nostri sforzi per divertire e incuriosire 
la golosa compagnia. Grande cucina di casa, 
nata dalla campagna e quindi  sostanzial-
mente  regionale nelle materie prime ma cu-
riosamente trasversale su tutto il Territorio. 
Riuso del pane, riuso della carne, riuso delle 
paste e dei risotti. Più spesso di quanto si 
immagini, fonte di ispirazione anche di risto-
ranti stellati. Basti pensare, uno per tutti, al 
celeberrimo riso al salto del Savini o alle tan-
te ricette regionali come gli arancini di riso 
siciliani o il picchiapò  delle trattorie romane 
o ancora la ribollita toscana. 
La letteratura gastronomica si è  molto spes-
so occupata di registrare e dare forma cano-
nica alle ricette della cucina del recupero. Le 
troviamo, per citarne alcuni, nel libro 
dell’Artusi “la scienza in cucina e l’arte di 
mangiar bene”  o nel libro del Guerrini “l’arte 
di utilizzare gli avanzi della mensa”, ma an-
che la nostra Ottorina Perna Bozzi aveva ri-
portato ricette popolari di recupero della 
campagna brianzola. 
E adesso? 
Possiamo dire che in questa nuova fase del 
recupero la creatività si sviluppa consideran-
do il piatto di avanzo come materia prima 
“nuova” per la creazione di nuovi piatti. E 
così anche per i cosiddetti “scarti”. Grandi 
chef contemporanei stanno lavorando su 
questa materia con risultati molto interessan-
ti. Parliamo di Bottura con la sua Osteria 
Francescana, di Redzepi con il Noma. Cibi 
che consideriamo rifiuti vengono cucinati se-
condo ricette gourmet.  Aliberti dell’Evviva di 
Riccione non  butta neanche i gusci delle 
vongole, ottimi per aromatizzare l’acqua di 
cottura della pasta allo scoglio, o la pelle del 
pollo, caramellata dentro un dolce. Veramen-
te una nuova frontiera, ma sicuramente etica 
se riusciremo a trasportare questi concetti 
nella nostra pratica quotidiana. Basta comin-
ciare a considerare il frigorifero non come il 
contenitore delle cose da buttare la settima-
na prossima, ma come la dispensa di materia 
prima per nuove esperienze gastronomiche. 
 

G.A. 

RECUPERO E RIUSO 
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             LE RICETTE IN CONCORSO 

RISOTTO AL FORNO         di Alessandra 
 
Ingredienti: 
risotto avanzato, zucca mantovana, provola affumicata, amaretti, grana padano, brodo, burro, sale. 
 
Preparazione: 
cuocere la zucca e ridurla a purea. Tritare grossolanamente amaretti e provola. Amalgamare  risotto,  zucca,  
amaretti e  provola, aiutandosi all’occorrenza con un po’ di brodo. Aggiustare di sale. Imburrare una pirofila, 
versarvi il risotto, spolverare in superficie con grana grattugiato e fiocchetti  di burro. Infornare a 180° fino a 
doratura. 
 
Tutti i sapori della pianura padana. Inclusa la provola, ormai acquisita alla Padania insieme al provolone. Forse 
per emulazione della provola campana, la cultura della pasta filata - importata al Nord nell’Ottocento -  ha dato 
origine al  Provolone Valpadana DOP ed è ampiamente  presente  in molte preparazioni gastronomiche della Val 
Padana.  

Le ricette che seguono riguardano i piatti presentati nel nostro Concorso Gastronomico. Generalmente non sono 

indicate le quantità dei singoli componenti dei piatti. Data la peculiarità delle ricette, l’equilibrio tra i diversi ele-

menti è affidato al gusto e alla disponibilità, tenendo presenti solo le “linee guida” : l’esperienza, l’appetito dei 

nostri commensali,  lo spirito di convivialità, la stagione ecc.       E poi la fantasia. Una spezia, un’erba aromati-

ca, un goccio di un vino particolare, un avanzo di formaggio renderanno unico il piatto, spesso irripetibile, come 

è nell’autentica cucina del recupero.  

SEUPA À LA VAPELENENTSE   di Giuseppe 

Zuppa alla valpellinense 
 
Ingredienti: 
brodo di manzo, cavolo verza, pane raffermo, fontina valdostana, burro a piacere 
 
Preparazione: 
Lessare le foglie di verza, eliminando le coste più dure. Affettare il pane e tostare le fette nel burro. 
In una teglia da forno disporre uno strato di fette di pane, uno di verza e  uno di fontina. Ripetere nella stessa 
sequenza, ultimare con la fontina. 
Bagnare il tutto con il brodo e passare in forno  a 160°per 40/45 minuti. 
Togliere la teglia dal forno e servire  versando burro fuso sopra la crosta dorata che si sarà formata. 
 
Tipica ricetta valdostana nata a Valpelline, villaggio a pochi chilometri a Nord di Aosta, ma diffusa in varie ver-
sioni in diversi paesi della vallata. Il  cavolo verza può essere lessato o stufato. Naturalmente , come in tutte le 
ricette di cucina popolare, esistono infinite personalizzazioni. Aggiunta di lardo o di pancetta, profumo di can-
nella, vino bianco. La verza può anche essere utilizzata solo per profumare il brodo. Il pane impiegato può esse-
re integrale , di segale, ma anche bianco, come nella versione con la verza  a profumare  il brodo. 

TERRINA  DI  BOLLITO    di Angelo 
 
Ingredienti : 
Carne di bollito avanzata da precedente lesso,  prosciutto crudo, prosciutto cotto tipo Praga, mortadella di sui-
no, grana grattugiato, uova, besciamella profumata con noce moscata 
 
Procedimento : 
Tritare la carne ,aggiungere le uova, il grana, il prosciutto crudo e cotto e la mortadella tagliati in piccoli pezzi.  
Preparare la besciamella, farla raffreddare e unirla al composto curando che l’impasto resti  abbastanza soste-
nuto. 
Versare il composto in uno stampo imburrato e infarinato . Cuocere in forno ben caldo per 15' o finché alla pro-
va risulti ben asciutto. Far raffreddare e servire a temperatura ambiente. 
 
Interessante riutilizzo degli avanzi di bollito. Se ne ottiene una terrina, alla cui buona riuscita contribuisce il col-
lagene della carne che ne è ricca. L’alternarsi casuale dei dadi di prosciutto crudo e cotto e della mortadella  
richiama l’utilizzo degli avanzi di credenza; l’insieme è ingentilito dall’uso della besciamella che collabora in ma-
niera piacevole al risultato finale.   



 

RICORDO DI BAMBINO 

ZUPPA DI FAGIOLI E COTICHE CON CROSTINI E CIALDA DI PECORINO    di Mauro 
 
ingredienti : 
fagioli secchi 450 g , cotenne di maiale, olio  evo,  grasso di guanciale50 g,  passata di pomodoro 300 g,    una 
cipolla, 2 spicchi d’aglio, prezzemolo, sale e pepe, pane raffermo, rosmarino, semi di sesamo, pecorino. 
 
Preparazione: 
mettere a bagno i fagioli, quindi lessarli con uno spicchio d’aglio. 
Sgrassare bene le cotenne. Scottarle per 5-6 minuti in acqua bollente. Scolare, tagliarle a strisce e, ponendole in 
abbondante acqua fredda non salata, lessarle per un’ora circa. 
Preparare un battuto con il grasso di guanciale, uno spicchio d’aglio e il prezzemolo, metterlo in un tegame e 
aggiungere la cipolla tritata.  Rosolare sino all’imbiondire della cipolla, quindi unire la passata di pomodoro, il 
sale e il pepe, facendo cuocere per un quarto d’ora circa. 
Unire i fagioli  e le cotenne, mescolare e cuocere a fuoco lento per circa venti minuti. 
Tagliare il pane a cubetti, insaporirli con olio, sale, rosmarino tritato e sesamo. Saltarli in padella fino a doratu-
ra. 
Preparare la cialda di pecorino: stendere su un foglio di carta da forno un cucchiaio di pecorino grattugiato for-
mando un disco di 15-20 cm, riscaldare in forno a 180° sino a coloritura . Far raffreddare. 
 

 Ricetta trasversale a tutte le regioni d’Italia, con varianti locali dovute essenzialmente ai diversi  tipi di pane, 
all’uso degli odori e delle spezie, all’impiego del pomodoro passato o del concentrato, all’uso del peperoncino o 
del pepe. Da un punto di vista dietetico il pane contribuisce a rendere completo il piatto apportando i nutrienti  
mancanti ai legumi.  

PROFITEROLES DI COTECHINO E CREMA DI LENTICCHIE    di Emiliano 
 
Ingredienti: 
profiteroles vuote, cotechino cotto, mousse di formaggio, lenticchie cotte 
 
Preparazione: 
diamo per scontato che sappiate fare le profiteroles, altrimenti compratele. Spellare il cotechino, sbriciolarlo  e  
amalgamarlo alla mousse di formaggio. In mancanza, è possibile l’impiego di ricotta.  Farcire le profiteroles  con 
il composto e scaldarle in forno a 150° per qualche minuto. Guarnire con le lenticchie intiepidite e ridotte in 
crema con un frullatore. 
 
Interessante recupero del piatto della tradizione di Capodanno. È inevitabile che cotechino e lenticchie avanzino 
dal Cenone di S. Silvestro, guai a correre il rischio che le lenticchie possano essere insufficienti! ne risentirebbe 
la prosperità del nuovo anno …  Le origini di questo piatto  si perdono nel tempo, come spesso succede con i 
piatti di origine popolare. Le lenticchie  erano già dall’epoca romana simbolo e augurio di prosperità e venivano 
regalate in un sacchettino. Il cotechino, prodotto emiliano povero, faceva parte delle zuppe invernali contadine 
di legumi. Come il piatto sia scivolato nella tradizione di Capodanno non si sa, ma forse non importa! 
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LASAGNA DI POLENTA      di Cristiana 
 
Ingredienti: 
polenta, salsa di pomodoro o ragù di carne o di funghi, formaggio  morbido (taleggio, gorgonzola,…) 
 
Procedimento: 
Tagliare la polenta a  fette di circa un cm e mezzo di spessore e di forma rettangolare e metterle in una teglia 
precedentemente imburrata. Coprirle con uno strato della  salsa a disposizione e  continuare con uno di formag-
gio,  che sarà messo a fette o a fiocchetti secondo il tipo utilizzato. 
Proseguire con gli strati fino ad esaurimento degli ingredienti e terminare con lo strato di formaggio. 
Mettere in forno a  200° fino a che il formaggio fuso formi una bella crosta dorata. 
 
Classico piatto di recupero della polenta, onnipresente nella cucina rustica regionale  in tutta Italia. Mentre nel 
resto d’Italia  la polenta è generalmente morbida, la versione del Nord  è per lo più dura e compatta; si consu-
ma quindi affettata come il pane e da questo uso proviene il nostro piatto.  La ricetta prevede l’uso di formaggi 
che fondono e non filano, confermando  la radice culturale del Nord dove la pasta filata è arrivata a fine Otto-
cento. 



 

FRITTATA DI SPAGHETTI       di Rosaria 
 
Ingredienti:  
g.300 di spaghetti già cotti, raffreddati e conditi a piacere, 6 uova, Parmigiano Reggiano grattugiato q.b., sale , 
pepe 
 
Preparazione: 
In una terrina capiente versare le uova intere e sbattere fino ad ottenere un composto abbastanza schiumoso. 
Aggiungere il parmigiano, sale e pepe,  versare un po' per volta gli spaghetti, avendo cura di mescolare  a fon-
do il tutto. Questo passaggio è molto importante.  Procedere quindi alla frittura in olio evo usando una padella 
ampia, che permetta di distribuire in modo uniforme il composto.  Quando il composto avrà raggiunto la consi-
stenza adatta, voltare la frittata e cuocere il lato sottostante. Tamponare l’olio in eccesso con la carta e  adagia-
re su un piatto di portata. La frittata si può servire sia calda che fredda, per questo può essere preparata in  
anticipo ed essere poi servita a temperatura ambiente. 
 
Preparazione tipica del Napoletano, poi divenuta interregionale, anche grazie alla migrazione interna e alla diffu-
sione del consumo delle paste alimentari di grano duro. La versione attuale prevede l’uso del parmigiano, un 
tempo non usuale; più popolare era invece l’impiego della mozzarella o del provolone secco  avanzato e di pez-
zetti di salsiccia piccante di  Secondigliano (che poi di Secondigliano non è più!). Comunque ci sta bene tutto 
quello che avanza in frigo di salumi e di formaggi, purché tagliato in piccoli pezzi. 

RAVIEI SCCIOPPÀ        di Massimo 
 
Ingredienti: 
Pasta (gasse o farfalle),   salsiccia o luganega,   macinato di manzo,  vino bianco,  cipolla, carota, sedano,  olio 
evo,  passato di pomodoro, sale,  spinaci (e/o borragine e/o scarola),  ricotta,  maggiorana 
 
Preparazione: 
ragù avanzato dei giorni di festa: Far rosolare gli odori tritati in una casseruola con l’olio, aggiungere la salsiccia 
a pezzetti e il macinato di manzo, scottare per pochi minuti e aggiungere il vino bianco. Una volta asciutto, ag-
giungere il passato di pomodoro con acqua qb e cuocere a fuoco lento per circa per circa 90 minuti, finché il 
sugo ha ottenuto colore e consistenza.  Sbollentare  le verdure separatamente, strizzarle e tritarle. Aggiungere 
al ragù assieme a un pizzico di maggiorana, facendo cuocere per altri 15 minuti. Aggiungere infine la ricotta e 
mantecare per alcuni minuti. 
Lessare la pasta, condire con la mescolanza di ragù, verdura e ricotta e servire. 
 
Commento dell’autore: < In dialetto spezzino “ravioli scoppiati”.E’ una ricetta che non trova riscontri in lettera-
tura, ma che fa parte della personalissima tradizione familiare di mia nonna Nanda (Iolanda), nata e vissuta a 
La Spezia fino agli anni 60, e rappresenta la cucina del recupero offrendo un modo originale per riciclare il ragù 
e il  ripieno dei ravioli avanzati durante i giorni di festa. 
 
Le gasse sono una pasta fresca di origine ligure. Si ottengono da una sfoglia di pasta di sola farina acqua e 
sale,  tagliata in quadrati e pizzicata a formare dei fiocchetti simili a farfalle. 
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