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Introduzione

Per chi si è trovato a scoprire la 
Brianza solo negli ultimi anni, risulta 
improbabile pensare che potesse esistere 
qualcosa di diverso al di là delle distese 
di gru che arrivano a toccare l’orizzonte 
di Milano. Per me, brianzola di lunga 
generazione, questo paesaggio è una 
ferita aperta che si rimargina soltanto 
di rado, quando gli occhi si posano 
su alcune delle terre che il caso e la 
saggezza di alcuni uomini hanno voluto 
tutelare per le generazioni a venire.

Ho sempre creduto che da qui me ne 
sarei andata: in quarant’anni il consumo 
di suolo è aumentato vertiginosamente 
in tutta la Lombardia, con picchi 
nella provincia di Monza e Brianza. 
Questo territorio, che solo un secolo fa 
incantava poeti e intellettuali, vanta 
un primato per nulla invidiabile: 
una cementificazione insensata e 
progressiva che è stata la causa 
di un peggioramento della qualità 
dell’ambiente e della vita.

Andarmene sarebbe stata la soluzione 
più facile, restare, la scelta più 
appassionata.

La nostra casa si trova alla fine di un 
sentiero che nel Parco di Montevecchia 

e della Valle del Curone collega 
Missaglia con Sirtori e Montevecchia 
stessa. 

Non si tratta di un edificio 
particolarmente elegante, nulla a che 
vedere con le raffinate cascine di sasso 
che si scorgono qui e là sull’estremità 
delle colline: l’intonaco tirato a rustico 
con le piogge tende a macchiarsi di 
umidità e mette una certa malinconia, 
le mura cadono a terra rapide e pesanti, 
con tipica semplicità contadina, ma il 
paesaggio lì accanto accarezza gli occhi, 
quasi a voler raccontarne certe glorie 
passate, quasi a voler dire, “Fermati!...
ancora per un po’”.

Quando siamo arrivati qui, più di dieci 
anni fa, i campi erano rimasti fermi a 
lungo, tutto appariva segnato da una 
lieve incuria, ma questo poteva giocare 
a nostro favore. Dalla nostra avevamo 
la possibilità di iniziare un percorso 
nuovo, tutto nostro: gli alberi avevano 
già allargato i rami più vecchi e i campi, 
con un po’ di lavoro, avrebbero trovato il 
giusto respiro.

Sono cresciuta con le mani nella 
terra: prima i miei nonni, poi mio 
padre e mia madre, coltivare è sempre 
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stata la prassi per la mia famiglia. 
Andandomene di casa ho portato 
con me tutte le mie letture e gli 
insegnamenti che avevo assimilato 
quasi inconsapevolmente negli anni: le 
poesie, i romanzi, con le sottolineature 
e i commenti a lato, le dispense 
universitarie, o quello che ne rimaneva, 
la mia corposa sezione di libri di cucina. 
Ogni cosa aveva il suo posto fuori e 
dentro di me.

Tra i tanti volumi anche qualche 
prontuario sulla gestione di un orto 
familiare, rubato alla libreria di mia 
madre: da loro avevo appreso l’aspetto 
pratico, ma come ogni figlio volevo dare 
una nuova impronta al mio percorso, 
una sfumatura che lo rendesse solo mio. 
Con il tempo avremmo nuovamente 
imparato a seminare, a osservare, 
conservare, avremmo apprezzato i 
difetti e la lentezza dei nostri alberi e 
non per puro diletto, ma per cambiare il 
nostro approccio alla vita di ogni giorno.

La campagna in questo senso ti forgia: 
la presunta lentezza della natura ti 
abitua a rivedere i tuoi capisaldi, ti 
dà nuove opportunità, a patto che si 
scelga di abbandonarsi completamente. 

Dimenticate gli accanimenti: scegliere 
la campagna, o accostarsi a lei, vuol dire 
abituarsi ad avere le scarpe sporche di 
fango a ogni pioggia o veder svanire un 
raccolto per colpa di una grandinata 
imprevista.

La stagionalità di cui ora si sente 
tanto parlare è sensata se davvero 
a chilometro zero, se si comincia 
nuovamente a conoscere i cicli naturali. 
Per fare questo, è necessario uno sforzo 
di metodo, un cambiamento di rotta 
nelle nostre abitudini quotidiane, sono 
necessarie rinunce e accettazione 
dell’imprevisto.

Dopo certe piogge, capita di dover 
riprendere in mano l’intero lavoro di 
una stagione: è sfiancante e, certe volte, 
ci si chiede se ne valga realmente la 
pena, dopotutto i mercati traboccano 
di verdure brillanti e frutti immacolati, 
perché non godere semplicemente 
della pace della campagna senza dover 
faticare inutilmente?

La verità è che senza un orto non saprei 
che farmene di tutto questo bene, 
mi sentirei perennemente in difetto 
con il paesaggio, come se non facessi 
realmente parte di questo spazio. 
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La campagna ha un fascino superbo: 
rigogliosa e silente ti attira a sé con un 
magnetismo che si può comprendere 
solo vivendoci e non passandoci di tanto 
in tanto. 

Con le mani in pasta racconta questa 
scelta: parla dei ritmi e dei colori della 
campagna e dalla terra arriva fino alla 
tavola.

La mia libertà, alimentare e non, sta 
nell’indipendenza e nella conoscenza. 
Indipendenza dai mercati e dalle loro 
logiche, conoscenza delle materie prime 
e dei loro cicli naturali.

Le ricette sono spesso una conseguenza 
e non una scelta primaria: gran parte 
dei piatti nasce dall’esigenza di esaltare 
il poco che ci offre l’orto nelle stagioni 
meno favorevoli o a esaurire quello che 
riempie le ceste alla fine della giornata 
nei periodi migliori.

Non aspettatevi fuochi d’artificio: la mia 
cucina ha tempi cinematografici così 
rallentati, che il pubblico farebbe bene 
a mettersi comodo e a trovare dove 
poggiare i piedi per non annoiarsi troppo. 

Con le mani in pasta  è il racconto di un 
percorso iniziato anni fa, una visione 
che ha preso forma e che ancora oggi mi 
spinge a pormi continui interrogativi.

Parla di questo amore senza riserve 
e della mia resa incondizionata a uno 
stile di vita che dovrebbe tornare a 

essere l’unica soluzione possibile per 
ognuno di noi.

Da anni ormai, se leggo un libro di 
ricette, d’istinto le suddivido in base 
agli ingredienti e alla loro stagione di 
pertinenza. Se faccio la spesa questa 
è inevitabilmente di stagione: alla 
grande distribuzione preferisco i piccoli 
produttori e i coltivatori della zona, sia 
per questioni ambientali che per banale 
empatia. 

Le ricette che seguono sono solo 
alcune delle possibilità che ci offrono 
i prodotti stagionali, a dimostrazione 
che non abbiamo bisogno di fragole a 
dicembre per portare in tavola qualcosa 
di piacevole per il palato. Dobbiamo 
ricordare che tutto è connesso, la nostra 
salute, quella dell’ambiente: smettiamo 
di pretendere o di dare per scontate 
alcune abitudini e ricominciamo da lì, 
dalla terra.
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nell’orto

L e  s em i n e
Le temperature ad aprile sono più 
gentili e permettono di seminare 
direttamente in pieno campo anche 
in molte zone del Nord Italia.
Viste le temperature in aumento, 
arieggiate spesso i tunnel e le serre 
dove avete seminato le piantine 
dei vostri ortaggi e garantite loro il 
giusto apporto idrico.

i n  s emen z a i o
In semenzaio coperto procedete 
con la semina di anguria, pomodori, 
melanzane, peperoni.
In pieno campo invece  lattuga, 
rucola, ravanelli, spinaci, valeriana, 
piselli, fave, prezzemolo, porri, 
basilico, peperoni, sedano, bietole, 
carote, zucchini, pomodori, cetrioli, 
peperoncino.
Si possono trapiantare (meglio se 
in luna calante): cipolla, finocchio, 
sedano da coste, cavolfiore, 
barbabietola, cipolla, tuberi 
pregermogliati di patate, cavolo rapa.
In luna crescente, invece, cavoli, 
peperone, zucca, zucchini, sedano, 
pomodoro, melanzana, peperoncino, 
cetriolo.

l a  r a c co lta
Asparagi, radicchio, cicorie, fragole, 
cavolo cappuccio, cavolini di 
Bruxelles, carote, cavolo verza e i 
primi ravanelli.

Aprile
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i  l a vo r i

1 . Eliminate man mano le 
infestanti, evitando che crescano 
fino a soffocare le altre coltivazioni. 
Arieggiate il terreno, lavorandolo 
superficialmente.

2 . Una volta germogliate, 
procedete al rincalzo delle patate: 
formate dei monticelli di terra 
attorno alla pianta ed eliminate le 
infestanti. Ripetete quest’operazione 
ogni 2 settimane.

3 . Per rinforzare il rosmarino, 
potatelo nel periodo precedente 
la fioritura e utilizzate i rami 
per ricreare nuove piantine – il 
rosmarino si moltiplica per talea. 
Per farlo sarà sufficiente pulire 
la parte bassa del rametto, poi 
inseritela in un vaso o direttamente 
nella terra e mantenetela irrigata. 
In alternativa, utilizzate le cime per 
aromatizzare l’olio.
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Rapanelli
Il rapanello è un ortaggio molto presente 
sulle nostre tavole, piuttosto resistente, il 
cui raccolto si ottiene in modo abbastanza 
rapido, circa 30 giorni dopo la semina. 
Quest’ortaggio ama i climi temperati, ma 
teme i caldi eccessivi. 
Può essere facilmente coltivato anche in 
vaso, in terreni ben drenati.
Il suo consumo è da preferire fresco, 
anche se la conservazione sottaceto può 
rappresentare una buona alternativa.
La semina è prevista dalla fine dell’inverno, 
in semenzaio coperto fino alla fine 
dell’estate in pieno campo. I semi si 
dispongono in file distanziate 20 cm 
l’una dall’altra, a una profondità di un 
centimetro. Per ottenere un buon raccolto, 
dopo la prima germinazione delle piantine, 
sarà necessario diradarle, lasciando uno 
spazio di 3 cm tra una e l’altra.
La nota piccante del rapanello aumenta 
con l’indurimento delle radici: i primi 
raccolti saranno più dolci, mentre le ultime 
radici si presenteranno più dure e piccanti. 
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C r ema  d i  p i s e l l i  e  c i p o l lotto 
con quenelle di caprino alle erbe 

Ingredienti per 4 persone

400 g di piselli sgusciati
2 cipollotti
1 rametto di timo
150 g di ricotta vaccina
100 g di caprino (100% latte  
 di capra)
erba cipollina
1 pizzico di sale
sale grosso 
pepe bianco

Fate rosolare i cipollotti tagliati a rondelle di mezzo 
centimetro insieme al timo. Tenetene da parte 
qualche rondella per decorare.
Unite qualche cucchiaio d’acqua per evitare 
che brucino, aggiungete i piselli già lavati e fate 
rosolare per 2 minuti a fiamma dolce.
Coprite con acqua tiepida e fate cuocere per 10 
minuti: i piselli dovranno risultare teneri ma non 
disfarsi.
Prendeteli con una schiumarola e versateli in un 
bicchiere a bordi alti insieme a una parte della 
loro acqua di cottura. Lavorate con il frullatore 
a immersione fino a ottenere una crema liscia e 
omogenea.
Amalgamate la ricotta e il caprino con il sale, il 
pepe e l’erba cipollina tritata.
Con due cucchiai formate le quenelle: prelevate 
un cucchiaio di formaggio e con l’altro cucchiaio 
premete e prelevate la ricotta, fino a ottenere un 
composto di forma oblunga.
Disponete qualche mestolo di crema nelle coppette, 
guarnite con la quenelle e con le rondelle di 
cipollotto tenute da parte. Servite.

La stessa crema può essere servita in alternativa con 
yogurt oppure con una crema di labaneh o, ancora, 
aromatizzata con scorza d’arancia e seppie grigliate.
Si può consumare calda nelle stagioni più fredde oppure 
tiepida nelle prime sere calde.

Le ultime sere di aprile portano con sé un freddo docile, gentile, l’ideale 
per pensare ancora a una vellutata o a una zuppa.
I primi piselli, dolci e dalla polpa tenera, si sposano perfettamente con 
l’acidità dei formaggi di capra. 



i n d i c e
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