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La cucina è un elemento fonda-
mentale della cultura europea e
comprende le più disparate tipo-
logie di piatti, dalla paella spa-
gnola, all’insalata russa, dalla
pizza margherita, alle polpette
svedesi. È considerata tra le più
varie e apprezzate cucine al
mondo proprio per i differenti
sapori che include. Ogni paese
ha una propria storia e tradizio-
ne culinaria che lo caratterizza.
Da dove deriva questa varietà?
Il desiderio di sperimentare sa-
pori nuovi nasce dopo la Preisto-
ria, mentre prima il cibo era an-
cora una necessità, più che un
piacere. Da qui le culture si so-
no evolute, dando inizio a ban-
chetti per i sovrani o in occasio-
ni speciali, quali ricevimenti o fe-
ste, fino ad arrivare al giorno
d’oggi, dove la cucina è pratica-
ta anche dal singolo individuo
per sé stesso.
A seconda della zona climatica,
dalla storia e delle usanze di cia-
scun paese, i diversi piatti si dif-
ferenziano gli uni dagli altri per

determinati punti fondamentali,
quali gli ingredienti utilizzati, le
spezie e le bevande abbinate.
La cucina dei paesi nordorienta-
li, nei quali la temperatura si fa
più rigida, si basa generalmente
su piatti grassi e corposi con sa-
pori sobri, facendo uso di ingre-
dienti come carne e patate, a
contrario di quella Mediterra-

nea che prevede un maggiore
utilizzo di verdure e cereali, ren-
dendo ogni piatto saporito e va-
riegato.
Di recente abbiamo avuto mo-
do di conoscere un Parlamenta-
re europeo che, in risposta alla
domanda: «Secondo Lei quali
elementi accomunano o diffe-
renziano ciascun paese dagli al-

tri?», ha risposto affermando
che l’aspetto che accomuna
maggiormente gli Stati europei
è la centralità della persona,
mentre quelli che differenziano
ciascun paese dagli altri sono la
cucina e le lingue. Ha aggiunto
che per lui è fondamentare pro-
vare e conoscere la cucina dei
Paesi europei per comprender-

ne la storia, le tradizioni e le ca-
ratteristiche.
Ma facciamo qualche esem-
pio…
• Iniziamo con la Francia,una na-
zione che ha molto da offrire
dal punto di vista culinario; tra i
piatti salati ricordiamo diverse
varietà di formaggi e “les esgar-
gots”, mentre i dessert i più ce-
lebri sono i macarons e i crois-
sant.
• La cucina spagnola si basa su
sapori più legati al salato e al
mare. Uno dei piatti più cono-
sciuti è la Paella
• Ia Russia in inverno la tempera-
tura può raggiungere i -40°. Ciò
influisce sulla cucina, che sfrut-
ta soprattutto alcuni tipi di pian-
te e radici capaci di sopravvive-
re a periodi molto freddi, come
patate e cavoli. Il suo piatto più
apprezzato (anche all’estero) è
il Borsch, una minestra di barba-
bietole nata in Ucraina.
• Per concludere, la Germania:
una delle sue specialità è il Pre-
tzel, un anello di pane e ricoper-
to da piccoli granelli di sale che
risale addirittura al 600 d.C..
Eccetto il Pretzel, tutte queste
pietanze nascono tra il XVII se-
colo e il XIX secolo.È chiaro,
quindi, che molti i paesi ritengo-
no la cucina un elemento fonda-
mentale della loro storia.

Ogni Paese ha la sua storia culinaria che dipende dal clima, dal territorio e dalla posizione geografica
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«Per capire meglio
loro e il loro territori
bisogna studiare
la loro alimentazione»

Focus

Giovani Masterchef ai fornelli a scuola
«Lezioni in modo diverso tra le pentole»
Laboratorio di cucina
per conoscere
le abitudini alimentari
degli stati europei

Dalla paella alla pizza, le culture a tavola
Viaggio tra i sapori della cucina europea per conoscere storie, sapori e tradizioni (radicate) di ogni Paese dell’Unione
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Per conoscere
davvero un Paese
occorre assaporare
i suoi piatti

Noi ragazzi della 2°F dell’Istitu-
to Liguria, stiamo studiando in
geografia alcuni Paesi europei.
Per conoscere meglio la cultura
di questi Stati abbiamo deciso
di approfondire anche i loro gu-
sti gastronomici. Per questo ab-
biamo cucinato i piatti tipici di
alcuni di essi: il Croque Mon-
sieur per la Francia (un grosso
toast con prosciutto e formag-
gio), l’Insalata greca (ricca di fe-
ta e olive) per la Grecia, la Paella

valenciana (riso con pollo e ver-
dure) per la Spagna, il Pudding
(un particolare budino al ciocco-
lato) e l’Apple Pie (una torta con
sfoglia e mele) per l’Inghilterra,
la famosa Insalata russa per la
Russia, la tipica Insalata di pata-
te della Germania, il Sernik, tipi-
co dolce Polacco e tanti altri…
Ci siamo divertiti molto sia a
cucinare che soprattutto ad as-
saggiare, anche perché abbia-

mo scoperto nuovi cibi che non
conoscevamo e che non aveva-
mo mai cucinato.
Grazie ai nostri insegnanti sia-
mo riusciti a fare un’attività mol-
to originale, interattiva e soprat-
tutto interessante e divertente,
che ci ha permesso di conosce-
re al meglio la cultura europea.
Tornati dal laboratorio abbiamo
anche creato un sito in cui rac-
cogliere le nostre ricette, curio-
sità e molto altro sempre su que-
sti piatti, con l’aiuto del profes-
sore di geografia.
Abbiamo anche creato dei car-
telloni che abbiamo appeso fuo-
ri dalla classe per mostrare a tut-
ti le nostre ricette, il nostro lavo-
ro in cucina e i nostri piatti finiti.
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