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Una Premessa


Una ricetta, si direbbe, è un modo per dare istruzioni su come si prepara un piatto. Le ricette si differenziano normalmente in base al livello di complessità: quelle difficili da realizzare, che richiedono lunghe preparazioni e sono spesso a rischio di riuscita, piuttosto che quelle facili e veloci, per chi ha poco tempo o poca voglia di cucinare – con qualche via di mezzo per le cuoche aspirazionali con competenze poco evolute.

Astarea, società di ricerche di mercato, sociali e di opinione, ha letto le 66 ricette del Pranzo Domenicale premiate dalla Giuria da un altro punto di vista, e cioè come fossero testi di comunicazione.

La ha quindi analizzate secondo i criteri in genere applicati agli studi per una campagna di comunicazione, una confezione, il logo di una marca: e il modo in cui il testo viene costruito – la modalità espressiva; il tono di voce - l’atteggiamento dell’autore nei confronti del lettore e il suo livello di coinvolgimento; i temi di cui si parla – cioè i contenuti che prescindono dalla spiegazione del “come fare”; i valori che comunica – il significato profondo della ricetta.

Il Target: profilo socio-demografico degli autori 
L’insieme delle ricette premiate costituiscono un mondo molto variegato per provenienza geografica e professione dell’autore.
      Regione di provenienza dell’autore
	Piemonte
	2
	
	Marche
	5
	

	Lombardia
	6
	
	Lazio
	5
	

	Liguria
	1
	
	Abruzzo
	3
	

	Valle d'Aosta
	4
	
	Campania
	4
	

	Veneto
	1
	
	Puglia
	3
	

	Trentino
	1
	
	Basilicata
	1
	

	Friuli Venezia Giulia
	8
	
	Calabria
	1
	

	Emila Romagna
	7
	
	Sicilia
	6
	

	Toscana
	1
	
	Sardegna
	1
	

	Umbria
	1
	
	 
	 
	

	
	
	
	
	
	


Sono infatti rappresentate tutte le aree geografiche del Paese, anche se con dei picchi al Nord.
	
                                 Professione dell’autore


	Architetto
	3
	
	Ristoratore
	3

	Direttore Amministrativo
	2
	
	Cuoco
	8

	Libero professionista
	1
	
	Chef di cucina
	7

	Impiegato
	10
	
	Blogger/ Food blogger
	6

	Insegnante
	5
	
	Grafico
	1

	Commerciante
	1
	
	Designer
	1

	Giornalista
	1
	
	Casalinga
	7

	Scrittore
	1
	
	Pensionato
	1

	Studente
	3
	
	 
	 

	
	
	
	
	


Tra gli autori, i cultori della materia, cuochi chef e blogger, sono sovra-rappresentati, come immaginabile, ma compare anche una buona quota di professioni più consuete, dagli impiegati alle casalinghe. 
	
	
Categoria della ricetta


	
	Antipasto
	12

	
	Primo
	26

	
	Secondo
	12

	
	Dolce
	11

	
	
	


Le ricette premiate parlano soprattutto di primi piatti, molto più presenti  rispetto sia gli antipasti (che comunque sembrano destare una discreta attenzione), sia i secondi, che presentano la medesima numerosità degli antipasti. Nettamente minoritari i dolci.

I Criteri di Analisi

Le Modalità Espressive

Questa analisi ha rilevato che le ricette vengono scritte in modo più articolato o più basico: indipendentemente dal livello di complessità tecnica della ricetta, la spiegazione può essere più o meno approfondita, con più o meno dettagli sui passaggi da compiere, con maggiori o minori informazioni per la riuscita del piatto. 


Le modalità per scrivere una ricetta in maniera articolata sono ad esempio: anticipare il risultato della singola operazione, mettendo  la cuoca nella condizione di verificare man mano la riuscita della ricetta; spiegare i vantaggi che il singolo ingrediente offre alla buona riuscita del piatto; informare nel dettaglio su come si manipolano gli ingredienti e/o gli strumenti per lavorarli; valorizzare il piatto che si realizzerà indicando i suoi effetti positivi sulla persona e sull’ambiente; prevenire eventuali iniziative o sviste della cuoca che possano nuocere al buon risultato; suggerire modalità e occasioni di consumo del piatto, o abbinamenti.

“…il risultato sarà simile a dei maccheroncini rigati e questa rigatura offre il vantaggio di trattenere meglio il sugo”…
 “…per questo sugo si usa il fondo del prosciutto che è sempre molto asciutto e saporito e magro, ed è spesso in offerta…” 
“…il riso che si utilizza è il Vialone nano, che ha la caratteristica di gonfiarsi molto nella cottura assumendo così più condimento…”
“…con il pollice schiacciare e stendere contemporaneamente le palline modellandole “…tagliare con il tarocco dei pezzetti di pasta di una decina di centimetri e cominciate a farli rotolare sulla spianatoia andando verso l’esterno con il palmo delle mani …”
“…per fare questo particolare tipo di maccherone romagnolo occorre uno strumento che si chiama pettine -accessorio da cucina per arrotondare i cubetti di pasta-…”
“…è semplice  e delicato ed aiuta il morale. Riempie la cucina con la fragranza del latte cotto…”
“…un piatto povero quanto gustoso, adatto nei mesi invernali ma perfetto a primavera quando si trovano i piselli migliori….” 
“Per dovere di cronaca devo precisare che la ricetta originale prevede il ragù napoletano, ma oggi quasi tutti preparano il sartù con una salsa più veloce….”
Al contrario, la modalità espressiva basica si limita a elencare la lista degli ingredienti e i diversi passaggi operativi da compiere, senza fornire spiegazioni di dettaglio sulle tecniche, né sui prodotti, né sulle modalità di presentazione o gli abbinamenti. Si tratta, in sintesi, di un elenco di istruzioni. 
Sul piano quantitativo, queste due modalità si equiparano, con un leggero vantaggio della modalità articolata: 33 casi rispetto a quella basica (28 casi).
Il tono di voce
Esprime l’atteggiamento con cui l’autore si rivolge al lettore. Abbiamo identificato due toni di voce: uno pedagogico e l’altro confidenziale. Il primo è un po’ distaccato, inanella le operazioni da compiere senza particolare empatia: l’autore sembra essere assente dal tema,semplicemente trasferisce delle istruzioni. 
Si usano frasi secche, staccate le une dalle altre da un punto, senza legami di coordinazione; i verbi sono prevalentemente declinati  all’infinito: “preparare, pulire, infornare”; non appare alcun riferimento all’ esperienza personale dell’autrice, come cuoca o come persona, non si capisce né si può immaginare chi sta parlando - potrebbe essere chiunque.
Al contrario, il tono confidenziale implica una relazione più sciolta e vicina al lettore che viene chiamato in causa, così come l’autore si mette in causa: quindi, una modalità interlocutoria dialogica e interattiva,  che si esprime utilizzando la seconda persona plurale –“pulite”, “farcite”, “bollite”-, a volte anche la prima persona singolare (“Io in genere preparo prima…”), che rappresenterebbe l’autrice stessa nell’atto di realizzare la ricetta; riferendosi a un background motivazionale e culturale considerato comune ad autore e lettore; richiamando vicende personali e familiari dell’autore, la sua visione del mondo riguardo il cibo, l’alimentazione, la cucina. 
Fra tutte le ricette, il tono confidenziale (36 casi) prevale su quello pedagogico (28 casi) 
“…la ricetta è davvero veloce e semplice da preparare, un gioco da ragazzi, l’unica cosa che però vi raccomando è cuocere molto bene, facendoli dorare…”, 
“…però, come direbbe il buon Venditti, gli amori non finiscono mai,, fanno immensi giri per poi tornare e fu così per il riso che tornò…”. 
 “…abbiamo sempre avuto un orto in montagna e le piante di zucchina, di fiori ne facevano tantissimi. Questo era il modo per accontentare mio padre perché amava il fiore di zucca con mozzarella e alici, e mia madre perché odiava friggerli!...”; 
“…la ricetta è di una signora che visse in un paesino del Lazio a me molto cara…”; 
“…mia nonna ha fatto del recupero una vera e propria strategia di gestione familiare, quando si comperava veramente ciò che serviva. Lei sì che sapeva metter su un pranzo da veri gourmet con pochissime cose...” 
“…sì perché il pranzo della domenica è una delle cose più belle che esistano: in famiglia, con gli amici, con il fidanzato, con la nonna e le zie, non passerà mai e poi mai di moda…”; 
“….noi lo facciamo tutto l’anno e nella stagione estiva il brodo si congela per altre preparazioni. Non si butta nulla…!” 
“…conservo con amore questi ricordi sensoriali legati al cibo, perché credo facciano parte della cultura di ciascuno…”

I temi
Sono i contenuti che compongono il testo della ricetta,  indipendentemente dalle tipologie gastronomiche: alcuni autori limitano  il loro racconto a “come fare un piatto” (34 casi); altri invece associano alle istruzioni una serie di informazioni di carattere storico, culturale, sociologico, che si riferiscono al contesto in cui la ricetta è nata, è stata utilizzata, si è trasformata(27 casi). 

In quest’ultimo ambito emergono tre principali filoni: la Tradizione Territoriale Locale -le ricette sono espressioni di una memoria collettiva che racconta l’identità di una zona, di una città, di un paese; l’Ingrediente Top: viene fortemente focalizzato un singolo prodotto, fornendo informazioni sulle sue aratteristiche organolettiche e sull’origine, del quale si ricorda l’utilizzo in passato o si cita la ricomparsa in uso attualmente; la Rilevanza Storica della ricetta: in questo caso si ricordano i contesti sociali, istituzionali e geografici in cui la ricetta è nata e si è sviluppata.

I valori
Questo criterio rappresenta la natura profonda della ricetta, in pratica il suo “senso di esistere”, per l’autore soprattutto, ma anche per la lettrice  in questo contesto può meglio comprenderne il significato profondo.
Abbiamo identificato 5 aree valoriali.
La Cucina Creativa (2 casi): è una ricetta sostanzialmente contemporanea, senza particolari riferimenti alla tradizione o al territorio, sovente frutto della capacità inventiva della cuoca; La Tradizione Rivisitata (12 casi): si tratta di piatti legati a vecchie usanze gastronomiche, locali, regionali o nazionali, ma che ora vengono più o meno modificate in relazione alle nuove esigenze del gusto e salutistiche; il Localismo “Doc” (19 casi): sono preparazioni valorizzate per la lunga storia locale, e che fungono, da collante sociale e da elementi simbolici, sovente, assunte a status istituzionali, con certificazioni della Amministrazione Pubblica locale o di presidi gastronomici; “Un Piatto da Salvare” (15 casi): sono composizioni per cui si rimarca l’utilità della sopravvivenza soprattutto per la qualità degli ingredienti, il valore nutrizionale, il gradimento da parte dì tutti, la capacità di rinverdire e mantenere la memoria delle storie familiari e degli affetti antichi; la Ricetta Antispreco (13 casi) : anche in questo caso, la tradizione svolge un ruolo fondamentale, perché nel passato e nelle località contadine la cultura del riciclo era molto sviluppata, per necessità più che per gestione sostenibile delle risorse, come oggi.

Gli “Stili di ricetta”
In base al modo in cui questi criteri si declinano abbiamo identificato 2 macro-tipologie di scrittura,  2 modi molto diversi di raccontarle.
La prima tipologia corrisponde al 50% del campione. E’ uno Stile “Story telling”, che usa modalità espressive articolate e toni confidenziali, testimonianza di autori persone appassionati, generosi, relazionali, che esentano un profilo sociale molto mirato: sono infati concentrati in  professioni come larchitetto (3  su 4 in totale),il dirigente (2 su 2) impiegati (8 impiegati su 10), food blogger (5 su 5).
Coerentemente, 2/3 degli autori “Story Telling” non si limitano a fornire una ricetta, ma organizza un narrazione sulle sue origini, la sua storia, le sue vicissitudini, le sorti negli anni e nei secoli. Gli autori Story Telling inoltre, propongono più degli altri ricette del tipo “Localismo Doc”, esprimendo un forte attaccamento alle tradizioni, se pure mediato culturalmente. 
La seconda tipologia, che corrisponde circa a 1/3 del campione, impiega  una modalità espressiva basica  e toni pedagogici. E’ lo Stile “Essential Kit”. Nella quasi toralità dei casi vengono solo spiegate le ricette, senza aggiunta di temi collaterali, ma più degli altri, questi autori si esibiscono nella “rivisitazione della tradizione”. Gli  autori sono prevalentemente insegnanti (5 su 5 nell’intero campione), cuoche (7 su 8 nell’intero campione), chef di cucina (5 su 7), casalinghe (4 su 6) In sintesi, quasi tutti  soggetti abituati a dare direttive. Di questi, inoltre, solo una netta minoranza racconta storie (3); gli altri si limitano a fornire una ricetta “nuda e cruda”, appunto essenziale.
Se consideriamo la tipologia più ampia, lo Story-Telling, con tutte le sue caratteristiche, vi possiamo identificare un nuovo modo di scrivere ricette che si avvicina, appunto allo “story telling” che oggi, in molti ambiti, marketing compreso, viene considerato una delle forme di comunicazione più innovative.
La ricetta diventa quindi un media per raccontare qualche cosa che non è solo istruzioni per l’uso. 
In questo caso, grazie anche alla nuova sensibilità culturale diffusa, lo scrivere una ricetta viene concepita come una interazione empatica con il lettore, con il trasferimento di racconti che riguardano le tradizioni familiari, quelle locali, fatti sociali ed istituzionali. In pratica, un modo per leggere, attraverso il cibo – e in particolare attraverso i consigli per il Pranzo della Domenica, delle componenti molto valorizzanti la storia e la cultura sociale del nostro Paese. 
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