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PETRONILLA, CHI ERA COSTER

Non sono certo in molti, oggi, a ricordare Petronilla. Di
sicuro non i piUl giovani, ma nemmeno le sposine o le
massaie sempre piu indaffarate a cercare di far quadrare
la loro vita: figli, casa, lavoro, mariti, amanti, fidanzati. Ed
€ un peccato, perché a rileggerla oggi Petronilla riserva
molte sorprese. Petronilla era un nome che le nostre
mamme e le nostre nonne invocavano nei momenti pid
difficili, quelli della tavola in tempi in cui i soldi erano
pochi e gli ingredienti scarsi, tempi di guerra o di pace
precaria, tempi in cui il nostro Paese se la passava dav-
vero male.

Petronilla era una delle firme de La Domenica del
Corriere, il popolare domenicale del Corriere della Sera.
Da queste pagine elargiva ricette e preziosi consigli alle
signore della piccola borghesia, classe sociale che saliva
allora alla ribalta della vita del Paese. La sua rubrica set-
timanale era la piu seguita da mogli e giovani spose il cui
unico pensiero era quello di accattivarsi, con semplici
manicaretti, mariti spesso carichi di pensieri e preoccu-
pazioni e figli ingordi e perennemente affamati.

Ma Petronilla € stata anche, per anni, un vero mistero.
Chi era infatti questa signora che con molta grazia rac-
contava il suo piccolo universo famigliare, i suoi trucchi e
le sue astuzie culinarie? Petronilla era in realta quanto di



Le ricette di Petronilla

pit diverso ci fosse dalla dimensione piccolo-borghese
che dipingeva nella sua rubrica. La signora si chiama-
va Amalia Moretti Foggia Della Rovere, era nata a
Mantova, nel 1872, da una famiglia di farmacisti e fu una
delle prime donne italiane a laurearsi in Scienze naturali
e Medicina. Amalia ando poi a vivere a Milano, dove fre-
quentava un agguerrito gruppo di donne, le femministe
dell’epoca (Alessandrina Ravizza, Linda Malnati, Ersilia
Majno e Paolina Schiff), intreccid una stretta amicizia
con la poetessa Ada Negri, inizio a lavorare nel poliam-
bulatorio di Porta Venezia, e si sposo con Domenico
Della Rovere. Grazie allamicizia di quest'ultimo con
Eugenio Balzan, allora direttore editoriale del Corriere
della Sera, inizid a firmare una rubrica di medicina su
La Domenica del Corriere. La firmava come Dottor
Amal, perché allora nessuno avrebbe accettato consigli
medici da una donna. Nella sua rubrica Amalia parla-
va di tutto, di medicine, malattie, ma anche di rimedi
casalinghi e di erbe medicinali. | lettori la amavano a tal
punto che Balzan decise di affidarle anche una rubrica
di cucina. Ecco che nacque Petronilla, il nuovo alter
ego. Il nome fu preso dalla protagonista di un famoso
fumetto dell'epoca, “Arcibaldo e Petronilla”, ideato dalla
penna dellamericano George McManus e pubblicato
sul Corriere dei Piccoli. Si tratta di una coppia di emigrati
irlandesi che, arrivati in America, hanno fatto un po’ di
soldi: lui trascorre le sue giomate in ufficio e le serate al
bar con gli amici, lei avrebbe invece qualche ambizione
sociale. | due litigano incessantemente e lei lo attende
ogni sera, dopo le sue sbevazzate, con il mattarello in
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Petronilla, chi era costel?

pugno. Dunque la scefta di Amalia denotava anche una
certa ironia. | suoi articoli sarebbero poi stati raccolti
e pubblicati dalla casa editrice Sonzogno con il titolo
Le Perline di Petronilla. Quindi per lunghi anni il silenzio.
Oggi finalmente Amalia esce dal dimenticatoio e torna
fra noi a elargirci consigli e segreti culinari e soprattutto
a raccontarci un Paese che non esiste piu.

Stefania Barzini



MINESTRE'

Minestre in brodo di carne e...

Con quali dolci sorrisi, in tutte le case, viene sempre
accolta la zuppiera ricolma di riso o di pasta cotti nel
brodo; ricolma cioé, della nostra fumante minestra
nazionale che ogni giorno si ammannisce in ogni nostra-
na trattoria, ma che ora reputandola eccessivamente...
casalinga, si comincia purtroppo a bandire da certe
nostre tavole, pur di seguire le straniere costumanze;
quelle che, in luogo di minestre, esigono scipiti e acquo-
si brodetti artificiali’ nei quali nuotino solo rari granelli
sodil Per noi gente d'ltalia, la vera minestra € invece
talmente necessaria, anzi indispensabile, che ogni novella
sposa (e quindi ogni inesperta cuoca) dovra imparare
ad ammansirla alla vera perfezione! E per ammannire alla
perfezione la minestra...

In casa c'e brodo, e brodo autentico, fatto bollendo
came! E si vuole una minestra a base del nostro riso
tanto saporito e nutriente?

Converra allora ricordare che il riso non deve mai venir
lavato’; che, senza alterame | sapore (e qualora si sia
all'eccesso schizzinose) si potra perd strofinarlo in un

| Per minestre qui si intendono tutti i primi piatti e dunque minestre, zuppe,
risotti e pasta.

2 | brodetti artificiali sono i consommé che allora andavano assai di moda e
i brodi con l'estratto di carne, antesignano del dado, che cominciava allora
ad affacciarsi sulle mense italiche.

3 Ricordiamo che siamo nel 1939 e dunque in pieno Fascismo e sotto
autarchia per via delle “inique sanzioni”, quindi in piena mussoliniana
propaganda a favore del riso, alimento nostrano. Allora si usava pulire
questo cereale, che, essendo venduto sciolto, poteva essere impolverato o
non ben setacciato.
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tovagliolo pulito per togliere la polvere; che la quantita
giusta, per ogni persona, € di 2 cucchiai se si tratta di riso
vialone, cioe di primissima qualita, e di 3 se di riso mara-
tello od originario camolino”; che il riso bisogna mondarlo,
con occhi spalancati, dopo averlo teso nella tafferia’ o
in un largo piatto (guai se un sassolino capitasse sotto
I denti del marito!); che un'oretta prima del pranzo si
deve fare il soffritto nella pignatta, cucinandovi, con tanti
mezzi cucchiaini di burro quanti sono i commensali, poca
cipolla e sedano triti (attente che questo po’ di verdura
non bruci!); che bisogna poi versare, dentro alla pignat-
ta, prima le verdure, e il succo di pomodoro lessato e
setacciato (oppure un po’ di conserva sciolta nell'acqua)
e, poscia il brodo (circa due ramaioli, o mestoli, per per-
sona) al giusto salato; che soltanto quando il brodo € in
pieno bollore, si pud aggiungere il riso gia mondato; che
la pignatta deve essere tenuta scoperchiata; che il riso
bisogna mescolarlo di tratto in tratto e lasciarlo bollire,
senza interruzione alcuna, per 22-25 minuti, qualora sia
vialone, e per 15-17 qualora non sia vialone; e ch'e da
massaia molto esperta aggiungere alla minestra, prima di
toglierla dal fuoco, parmigiano reggiano grattugiato nella
proporzione di circa un cucchiaino per persona. Si vuole

4 Il riso maratello o riso Maratelli ¢ una varieta di riso selezionata in
Piemonte dal Cavalier Mario Maratelli E ottima per i risotti e per la
Panissa, tipico piatto a base di riso e fagioli. Dal 2013 il riso Maratelli &
salito sul’Arca del Gusto di Slow Food, a difesa della sua biodiversita.
Il 'riso camolino € invece un riso meno pregiato che viene spazzolato e
trattato con oli vegetali e di vaselina per migliorarne la conservabilita.

5  Latafferia & una specie di largo vassoio di legno, piano e poco fondo, che si
usava per servire la polenta.Viene citata ne "'l promessi sposi” di Alessandro
Manzoni.
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Minestre

invece una minestra di pasta nel brodo?

Fatto allora, nella pentola, il soffritto, ed aggiuntovi il
solo brodo al giusto salato, si deve versare la pasta nel
brodo bollente nella proporzione di circa 40 gr. per
persona e lasciar cucinare, a pentola quasi interamente
coperchiata, per...

La pasta e di formato assai fine? Allora per pochi minuti!
E grossetta ma bucata? Per circa 10. Si tratta di grossi
taglierini? Per circa 15-20; ma sempre attente alla qualita,
perche se la pasta € di fabbrica assai pregiata e se, per di
piu, € anche glutinata6 (cioé molto nutriente perche anco-
ra piu arricchita del glutine del grano), a seconda dei for-
mati si dovra farla allora cucinare piti lungamente ancora.
Qualora poi il brodo per la pastina fosse... lunghetto, si
potra (per migliorarlo) versare nella zuppiera un uovo
ed un po’ di parmigiano trito (nonché qualche albume
che fosse in casa); sbattere con la forchetta e, sopra |l
battuto, versare la minestra bollente.

Converra infine ricordare come sia necessaria, anche
nella minestra, una certa varieta; come, ciog, ogni brava
massaia debba saper alternare il riso con la pasta per
ammannire la minestra quotidiana, quella che viene per-
fino chiamata... "“delluomo la buona biada!".

6 | piu giovani di certo non lo ricordano ma un tempo ai bimbi piccoli
venivano preparate pappe con la pastina glutinata, ricca cioe di glutine; oggi
che questa componente & improwvisamente diventata uno dei principali
nemici a tavola, in un mondo sempre pit preda di intolleranze vere o finte,
parlare di glutine & quasi un'eresial

49



AL o Toakltecnisn, gy BTN b gl

Lor b '}-'1' PY Py o S ,&a&&;
fexr, s M"{‘“"'é{ L it

i PRRE I 4

?-gwt;pw A m,’ E'—TM‘!-
;-LM, 1.:- M' m&ﬁ"

o of_,t{i«—cm]f—k, ertfee e -

W;M!
FqW
C:.J_ﬂ-ccf/l-t.-’
C dpstts
WA
P b
éLv..;;zu
" araan 7]
JL""""'M
. L i
mz:;.,/

) i i
,-"‘/"‘.L_'.:-" i

Dietro lo pseudonimo di Petronilla si
nasconde Amalia Moretti Foggia (1872—
1947), medico pediatra che a partire
dal 1928 dispenso consigli culinari
dalle colonne de La Domenica del
Corriere. Questo libro ripropone gli
originali suggerimenti gastronomici di
Petronilla, presentando ricette adatte
a ogni occasione: dai primi piatti alle
pietanze di carne, pesce e verdura, per
concludere con dolci, marmellate e liquori.
Le note di commento di Stefania Barzini,
curatrice dellopera e autrice delle ricette
di ispirazione “petronilliana” illustrate
in appendice, conducono alla riscoperta
della cucina semplice, casalinga e
parsimoniosa che ispiro i pranzi e le cene
di migliaia di famiglie italiane. Il volume
€ inoltre arricchito dalla testimonianza
di Gianfranco Moretti Foggia, nipote
di Amalia e memoria storica della sua
illustre  famiglia, che svela dettagli,
aneddoti e curiosita altrimenti sconosciuti
dell'affascinante vicenda biografica celata
dietro lo schermo di un nome darte
diventato celebre.
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