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Romagnolo nel carattere e cacciatore di gusto per 
scelta, Davide Paolini si è sempre autodefinito 
Gastronauta, antropologo dei prodotti e promotore 
di una corrente di pensiero che vede il cibo come 
cultura, strumento del sapere e modo per conoscere 
storie, tradizioni, luoghi, uomini e paesaggi. Negli 
anni un pubblico crescente ha sposato la filosofia 
del Gastronauta®, marchio registrato e coniato 
da Davide Paolini per definire colui che ha scelto 
di mangiare con la propria testa, fuggendo i luoghi 
comuni culinari.
Dopo l’esordio come giornalista lavora per tanti anni 
nel gruppo Benetton, come direttore marketing-
communication  e  amministratore delegato del 
progetto Benetton Formula Uno. Conclusa 
l’esperienza in azienda, fonda a Milano nel 1988 la 
società di marketing-communication Idea Plus, di cui 
ancora oggi è Amministratore Delegato. 
Appassionato da sempre di gastronomia, dal 1983 
firma la rubrica “A me mi piace” per il Sole 24 Ore, 
collabora con numerose testate e con Radio 24, dove 
nel 1999 comincia la trasmissione “Il Gastronauta”. 
È stato docente di Turismo enogastronomico 
all’Università di Parma, di Marketing e Promozione 
del Territorio all’Università di Urbino, nonché 
creatore di molti eventi enogastronomici nazionali 
(tra cui Milano Golosa, Pitti Taste, Squisito!, Territori 
in Festival e Semplicemente Uva).
Ha scritto numerosi libri dedicati al cibo e al 
marketing gastronomico e territoriale.

Le ricette della memoria
“Penso che ognuno di noi possieda una biografia 
gastronomica, ovverosia la propria storia legata a ciò 
che ha mangiato nel corso della sua vita, ma il cibo è 
sempre legato a emozioni, persone, luoghi. Le ricette 
sono un fil rouge, di solito semplici, direi casalinghe, 
in molti casi legate alla tradizione di territori diversi. 
L’unica loro peculiarità è che ognuna di esse mi 
riporta alla mente qualcosa o qualcuno, costituisce 
un legame con il passato e riannoda i fili della mia 
vita”. È con queste parole che Davide Paolini descrive 
il suo ricettario, nato da un viaggio nella memoria, alla 
ricerca di emozioni legate a ricordi e a momenti della 
vita che un piatto, un prodotto o un luogo possono 
rievocare. Oltre duecento ricette impreziosite da 
un divertente aneddoto connesso a una curiosità, 
a un incontro o a una persona speciale, arricchite 
dall’esaltazione di un ingrediente e dall’importante 
contributo che solo un Gastronauta può apportare. 
Filo conduttore del libro è la scelta della materia 
prima: il prodotto come protagonista di ogni tavola 
che si rispetti, elemento imprescindibile che fa la 
vera differenza nella qualità di una portata. Ecco 
perché ogni piatto contiene i consigli, le conoscenze 
e le esperienze vissute da Davide Paolini nelle sue 
scorribande gastronomiche, fra artigiani del gusto, 
agricoltori e contadini. La raccolta non vuole essere 
l’elenco di piatti che riflettono gli ostentati manierismi 
da chef, ma di ricette semplici, perfettamente 
replicabili tra le mura domestiche. 
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Un ricettario personalissimo e provocatorio, frutto di 
un’appassionata ricerca nella memoria e capace di 
diventare esperienza emozionale. In questo volume 
Davide Paolini, conosciuto come il Gastronauta, 
recupera piatti e segreti del proprio passato con 
sensibilità e sapienza. Si tratta di ricette, come per 
esempio il riso al latte, che accenderanno la miccia 
dei ricordi in moltissimi lettori, richiamando al pre-
sente particolari momenti e sensazioni del tempo 
andato e risvegliando piaceri antichi tramite i sapori.  
Perché il «sistema cibo» segna l’esistenza di ciascuno 
di noi con un mondo di profumi, gusti, immagini e 
suoni, e determina così il nostro modo di essere. 
Le ricette qui raccolte sono oltre duecento, ognuna 
delle quali esalta un ingrediente, un prodotto o una 
specialità. 
Un libro ricco di dettagli curiosi, incontri e persone 
speciali, per soddisfare una community errante e 
sempre alla ricerca del gusto e della scoperta. 
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Introduzione

Un ricettario è sempre opera di uno chef, di un cuoco o di un aspirante cu-
ciniere, di un professorino di cucina o di qualche dilettante allo sbaraglio. Non 
mi identifico con nessuna di queste categorie. Ho voluto, nonostante ciò, dare 
vita a una raccolta di ricette.

Lo sottolineo: una raccolta e non una creazione originale, sebbene qua e là 
ci siano delle invenzioni «mignon», che forse sarebbe più corretto considerare 
come provocazioni. Mi definisco di conseguenza interprete (e non compositore) 
della memoria di ricette altrui.

Ritengo però di poter offrire un significativo contributo sulla scelta delle ma-
terie prime, ovverosia sull’arte di fare la spesa; checché se ne dica, senza ingre-
dienti di grande qualità non si partoriscono grandi piatti. C’è infatti chi afferma 
che un buon pesce fresco può rovinarlo solo il cuoco o la cuoca.

La mia filosofia vede dunque nel prodotto il vero protagonista della tavola e, 
per questo, all’interno del libro troverete accanto alle preparazioni alcune curiosità 
sugli ingredienti e consigli per gli acquisti, frutto soprattutto di mie esperienze o di 
conoscenze trasmesse da artigiani del cibo, agricoltori e cacciatori del gusto.

Resta comunque da spiegare il come e il perché delle ricette che ho raccolto.
Sono nato a pochi chilometri da Forlimpopoli, patria di Pellegrino Artusi, 

autore del più famoso e conosciuto libro di cucina, La scienza in cucina e l’arte 
di mangiar bene, sebbene anche lui non professasse alcuno dei mestieri sopra 
elencati: chef, cuoco, cuciniere ecc. Nell’elaborazione del suo inimitabile volu-
me, Pellegrino si avvalse della collaborazione di due cucinieri (tra cui la famosa 
Marietta), perché non era in grado di cucinare, o meglio, volendo lui dedicarsi 
esclusivamente alla raccolta e alla scrittura delle ricette.

Ebbene, anch’io ho voluto seguire il suo metodo, cioè ricorrere a un team 
di collaboratori (Patrizia Forlin, Valentina Colombo, Arianna Gandolfi, Elena 
Maccone) per sperimentare le ricette che avevo in mente di proporre.
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Con questa annotazione non ho alcuna presunzione di paragonarmi ad Artu-
si, che ha avuto il grande merito di tentare l’unificazione della cucina italiana e 
di produrre un libro entrato nella storia della gastronomia.

La mia raccolta non contiene suggestioni di chef, perché si tratta di ricette 
semplici, casalinghe e in molti casi legate alle tradizioni di territori diversissimi 
tra loro. Ritengo siano alla portata di tutti coloro che cucinano soprattutto per 
se stessi o per gli amici, senza avere l’ambizione di essere premiati con stelle, 
cappelli o voti.

Le pietanze che propongo hanno comunque una peculiarità che differenzia 
questo libro da tanti altri volumi: si rifanno alla memoria, alla mia memoria. 
Ognuna di esse ha infatti qualcosa da ricordarmi, e costituisce un legame con il 
passato, con la mia vita.

Si tratta dunque di un ricettario molto personale, anche se numerosi piatti, a 
cominciare dal riso al latte, appartengono alla memoria di tanti, e hanno il pote-
re di riportare indietro nel tempo, a particolari momenti del passato.

Magia del ricordo. Nostalgia del passato. Sono espressioni scontate per amo-
ri, affetti e amicizie; ma il riso al latte, il pancotto, il pane vino e zucchero, 
il latte e castagne, le polpette... possono suscitare emozioni simili? Possono il 
minestrone della colonia, marina o montana, o il latte in polvere della refezione 
scolastica, con il loro odore penetrante e inconfondibile, accendere la miccia 
della memoria?

Il «sistema cibo» dà vita a un mondo di profumi, gusti, immagini, rumori e 
sensazioni tattili che segna in profondità la nostra vita, anche perché associa i 
segnali sensoriali a momenti, persone e impressioni.

Detto questo, perché il riso al latte gioca un ruolo di primo piano nelle emo-
zioni di diverse generazioni? Non sono il chinotto, la spuma o la cedrata ad 
aver segnato una precisa epoca, no, è il riso al latte. È davvero bizzarro che un 
piatto tanto semplice sia così ricordato: come se l’avessimo chiuso in bacheca a 
invecchiare, protetto da una lastra di vetro e chiuso a chiavistello.

Su questa ricetta, tra l’altro, si divide l’Italia: con zucchero o senza? Con ag-
giunta di cannella o in versione semplice? A un Nord senza dolcificante, rispon-
dono un Sud e un’Italia di montagna che aggiungono zucchero e cannella. Con 
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crosticina bruciacchiata o senza? Ma poi perché proprio il riso al latte, e non il 
pane con olio e concentrato di pomodoro in tubetto, per esempio, è così vivo 
nella memoria sensoriale? Non so offrire una risposta definitiva, ma ho ricevuto 
numerose conferme su come questo piatto reciti una parte dominante nei ricor-
di di molta, tanta gente.

È innegabile, ci sono generazioni che hanno come protagonisti ben altri cibi. 
Hot dog, hamburger, «Quattro salti in padella» e Nutella saranno indubbia-
mente degli attori di primo piano nella memoria e nella nostalgia di tanti giovani 
di oggi o ex giovani di ieri. Certo è che hot dog e hamburger avranno un’impor-
tanza minore, perché mangiati in un angolo della strada o in luoghi senza calore, 
privi di contenuto «sentimentale». Non nego la possibilità che un amore possa 
sbocciare persino in un fast food, per carità... ma penso, forse a torto, che sia 
un’eventualità piuttosto remota e che, se accadesse, il primo bacio ivi scoccato 
verrebbe dimenticato velocemente.

La Nutella ha maggiori chance perché fa parte della dispensa di tante case. 
Per alcuni è dunque un sapore e un odore che non si cancella, un contenitore di 
memorie, legato però a sentimenti solipsistici: la Nutella si mangia soprattutto 
da soli, si trangugia furtivamente a notte fonda o al mattino presto. Nulla a che 
fare con l’emozione collettiva che suscita un riso al latte.

Quale sarà dunque il riso al latte del nuovo millennio? E se questo piatto, 
semplice, con o senza zucchero, continuasse a essere un simbolo negli anni a 
venire? Ipotesi alquanto improbabile, così come la sopravvivenza della cucina 
del poco e del senza di Petronilla: ho l’impressione che il «freddo» incomba 
sempre più sulle tavole.

Mi chiedo se assisterò anche al sacrilegio di vedere, a una futura fiera dell’ali-
mentazione, riso al latte surgelato, con riportata nel packaging una frase tratta 
dalla ricerca del tempo «ibernato» di Proust.
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Garganelli

Per 4 persone

350 g di farina bianca
3 uova intere

sale
acqua q.b.

A Forlì, dove ho studiato, quando si marina la scuola si dice «fare buco» (nien-
te a che vedere con le droghe). Ne ho fatti tanti, in particolare in terza liceo, 
quasi sempre con Lucia, una compagna di classe e di pullman sul tratto Galea-
ta-Forlì. Le mete di quelle fughe erano, via treno, Bologna, Rimini o anche, per 
una sola volta, Imola. L’obiettivo era di visitare il circuito dove corrono auto e 
moto. A tutte e due, comunque, piaceva il buon cibo, così a mezzogiorno abbia-
mo mangiato, con grossi sacrifici per le nostre tasche, in una trattoria dove ho 
scoperto i «garganelli», pasta che non trova posto nella cucina del mio territorio 
natale, seppur sempre romagnolo.

Procedimento

Sciogliere in poca acqua il sale. Disporre la farina a fontana, unire le uova, l’ac-
qua salata e impastare molto bene fino a ottenere una pasta elastica. Tirare la 
pasta in sfoglie sottili, ricavare dei quadri di 4 cm per lato e con un bastoncino 
di legno arrotolare la sfoglia quadrata su se stessa, poi passarla su un pettine da 
tessitore, in senso diagonale. Far asciugare i garganelli e lessarli in acqua bollen-
te salata. Condirli in bianco o con il ragù.

Curiosità: Garganelli

Originari di Imola, i garganelli si distinguono per la loro particolare forma a 
maccheroncino, caratterizzata da una rigatura esterna ottenuta grazie all’uso 
del «pettine». Su questo strumento, formato da sottili liste di canna, con l’aiuto 
di un bastoncino vengono fatti scorrere i quadrati di pasta che in un secondo 
momento sono arrotolati e chiusi. I garganelli si accompagnano soprattutto a 
sughi rossi, con salsiccia e piselli.
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Arrosto di maiale al latte

Per 4 persone

600 g di lonza di maiale
1 litro di latte
40 g di burro

4 cucchiai di olio extravergine d’oliva
1 rametto di rosmarino

sale e pepe

I miei genitori per un breve periodo si sono trasferiti per motivi di lavoro dalla 
Romagna a Buonconvento. Ho ben pochi ricordi di allora, perché ero piccolo, 
ma mia madre, pessima cuoca, soleva preparare, invece dell’arista alla toscana, 
l’arrosto di maiale al latte perché non ama molto l’aglio. Una pietanza bandita 
dai toscani, dediti all’arista, ma ogni volta che la ripropone, tornata in Romagna, 
ricorda sempre questo particolare.

Procedimento

Far marinare per 2 ore l’arista nel latte. In una casseruola mettere l’olio, il burro 
e farla rosolare a fuoco vivace. Quando è ben rosolata, salare, aggiungere il latte, 
un bicchiere di acqua e il rosmarino. Continuare la cottura con il coperchio, a 
fuoco moderato. Aggiungere dell’acqua calda all’occorrenza. Quando la carne 
è pronta, tagliare delle fette di ½ cm e servirla con la salsa di cottura ristretta.

Curiosità: Arista

Parte della lombata di maiale con osso, filetto e controfiletto che, legata e spe-
ziata, si presta perfettamente a divenire un tenero arrosto. Il nome deriva pro-
babilmente dal termine greco áristos, migliore, verosimilmente riferito alla parte 
del maiale che si utilizza, quella destinata ai piatti più raffinati che si possano 
ricavare da questo animale. In Toscana si usa cuocerla nel lardo e riporla sott’o-
lio in barattoli di vetro.
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Frittelle di riso

Per 4 persone

250 g di riso comune
1,5 litri di latte

2 uova
3 cucchiai di farina

la scorza grattugiata di 1 limone
noce moscata a piacere

zucchero semolato per guarnire
olio extravergine d’oliva

sale

Sono ingordo di frittelle di riso: potrei mangiarne una decina, una dietro l’al-
tra. Così in effetti facevo ai tempi del liceo, che si trovava assai vicino al bar 
della Borsa di Forlì, dove mi esibivo, prima e dopo le lezioni, nell’assaggio pro-
lungato, interrotto da qualche cappuccino. Questo peccato di gola mi è rimasto 
soprattutto nel periodo vicino alla festa di San Giuseppe quando, dovunque mi 
trovi, cerco le frittelle.

Procedimento

Scaldare il latte, aggiungere il riso, il sale, la noce moscata e il limone grattugiato. 
Far cuocere per 14 minuti circa. Il riso deve risultare denso ma non troppo asciut-
to. Farlo raffreddare, aggiungerci la farina e le uova e mescolare il tutto. Friggere 
a cucchiaiate in abbondante olio bollente. Scolare le frittelle in una carta per fritti, 
cospargere con zucchero semolato e servire calde.

Curiosità: Riso Comune Balilla

I risi che hanno grani di lunghezza inferiore a 5,5 mm sono classificati come Co-
muni. Fanno parte di questa famiglia il Balilla, l’Elio e il Selenio. Una delle loro 
caratteristiche è quella di avere il granello opaco o perlato, di essere poco resi-
stenti alla cottura e di essere indicati soprattutto per la preparazione di minestre.
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Romagnolo nel carattere e cacciatore di gusto per 
scelta, Davide Paolini si è sempre autodefinito 
Gastronauta, antropologo dei prodotti e promotore 
di una corrente di pensiero che vede il cibo come 
cultura, strumento del sapere e modo per conoscere 
storie, tradizioni, luoghi, uomini e paesaggi. Negli 
anni un pubblico crescente ha sposato la filosofia 
del Gastronauta®, marchio registrato e coniato 
da Davide Paolini per definire colui che ha scelto 
di mangiare con la propria testa, fuggendo i luoghi 
comuni culinari.
Dopo l’esordio come giornalista lavora per tanti anni 
nel gruppo Benetton, come direttore marketing-
communication  e  amministratore delegato del 
progetto Benetton Formula Uno. Conclusa 
l’esperienza in azienda, fonda a Milano nel 1988 la 
società di marketing-communication Idea Plus, di cui 
ancora oggi è Amministratore Delegato. 
Appassionato da sempre di gastronomia, dal 1983 
firma la rubrica “A me mi piace” per il Sole 24 Ore, 
collabora con numerose testate e con Radio 24, dove 
nel 1999 comincia la trasmissione “Il Gastronauta”. 
È stato docente di Turismo enogastronomico 
all’Università di Parma, di Marketing e Promozione 
del Territorio all’Università di Urbino, nonché 
creatore di molti eventi enogastronomici nazionali 
(tra cui Milano Golosa, Pitti Taste, Squisito!, Territori 
in Festival e Semplicemente Uva).
Ha scritto numerosi libri dedicati al cibo e al 
marketing gastronomico e territoriale.

Le ricette della memoria
“Penso che ognuno di noi possieda una biografia 
gastronomica, ovverosia la propria storia legata a ciò 
che ha mangiato nel corso della sua vita, ma il cibo è 
sempre legato a emozioni, persone, luoghi. Le ricette 
sono un fil rouge, di solito semplici, direi casalinghe, 
in molti casi legate alla tradizione di territori diversi. 
L’unica loro peculiarità è che ognuna di esse mi 
riporta alla mente qualcosa o qualcuno, costituisce 
un legame con il passato e riannoda i fili della mia 
vita”. È con queste parole che Davide Paolini descrive 
il suo ricettario, nato da un viaggio nella memoria, alla 
ricerca di emozioni legate a ricordi e a momenti della 
vita che un piatto, un prodotto o un luogo possono 
rievocare. Oltre duecento ricette impreziosite da 
un divertente aneddoto connesso a una curiosità, 
a un incontro o a una persona speciale, arricchite 
dall’esaltazione di un ingrediente e dall’importante 
contributo che solo un Gastronauta può apportare. 
Filo conduttore del libro è la scelta della materia 
prima: il prodotto come protagonista di ogni tavola 
che si rispetti, elemento imprescindibile che fa la 
vera differenza nella qualità di una portata. Ecco 
perché ogni piatto contiene i consigli, le conoscenze 
e le esperienze vissute da Davide Paolini nelle sue 
scorribande gastronomiche, fra artigiani del gusto, 
agricoltori e contadini. La raccolta non vuole essere 
l’elenco di piatti che riflettono gli ostentati manierismi 
da chef, ma di ricette semplici, perfettamente 
replicabili tra le mura domestiche. 
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Davide Paolini

LE RICETTE  
DELLA MEMORIA

Un ricettario personalissimo e provocatorio, frutto di 
un’appassionata ricerca nella memoria e capace di 
diventare esperienza emozionale. In questo volume 
Davide Paolini, conosciuto come il Gastronauta, 
recupera piatti e segreti del proprio passato con 
sensibilità e sapienza. Si tratta di ricette, come per 
esempio il riso al latte, che accenderanno la miccia 
dei ricordi in moltissimi lettori, richiamando al pre-
sente particolari momenti e sensazioni del tempo 
andato e risvegliando piaceri antichi tramite i sapori.  
Perché il «sistema cibo» segna l’esistenza di ciascuno 
di noi con un mondo di profumi, gusti, immagini e 
suoni, e determina così il nostro modo di essere. 
Le ricette qui raccolte sono oltre duecento, ognuna 
delle quali esalta un ingrediente, un prodotto o una 
specialità. 
Un libro ricco di dettagli curiosi, incontri e persone 
speciali, per soddisfare una community errante e 
sempre alla ricerca del gusto e della scoperta. 


