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Lastoria raccontata dallo chef Galkin

Cremlino servito a tavola

di Margherita Belgiojoso

i astaconDostoevskye Go-
gol,anchein Russiailetto-
riinlibreriaacquistanoli-
bridiricetteinvecechedi

letteratura. Ma a volte un cuoco
spiega la storia e lasocieta meglio
di cento sovietologi: il libro di ri-
cette di Anatoly Galkin, capo-
chef del Cremlino per trent’anni,
getta nuova luce sulla travagliata
storia di Russia. Regnava Leonid
BreZnev quando il giovane chef
muovevaiprimipassitraifornelli
del Cremlino, eisegretari genera-
lidel Pcus si nutrivano dicavolo e
pirogi. Breznevsifacevaspessove-
dere in cucina, coprivaicuochi di
complimenti, ma ogni volta dice-
va che in dacia si mangiava me-
glio.Lostesso accadeva disera, al-
la dacia, quando BreZnev com-
mentava che al Cremlino cucina-
vano pili saporito. E i cuochi era-
noglistessi, pendolari daunaresi-

denza all’altra. Eternamente in-
soddisfatto, il grande cacciatore
amava la selvaggina, ma verso la
fine dei suoi diciott’anni di gover-
no 1 suoi gust erano virati verso
cotolette e puré di patate.

Le pagine riportano i menu del
Cremlino,contantodifalce e mar-
tello:il2ymarzo1982lamensa pas-
savashashlik (spiedini) di monto-
ne a due rubli e novantotto cope-
che e cavolo stufato a settantano-
ve copeche. «Grandi cambiamen-
ti attendevano il paese, il Cremli-
no, € la nostra cucina» scrive
Galkin: sui gusti culinaridi Andro-
pov ¢ Cernenko non c’é neppure
una pagina, finche arriva Michail
Gorbaciov, «Il primo e unico presi-
dente dell'Unione Sovieticanon fu
maiunverogourmet,amavalacuci-
narussa, ma preferivala cucina ca+
salinga». Ma era pronto a tutto:una
volta, inKirgistan, glitoccoingolla-
re Porecchio di un montone, e in
Giappone, «mangid libellule e ra-
ne, non proprio il cibo preferito di
una persona nata a Stavropol». Ma
Gorbaciov considerava tutto que-
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Gorbaciov amava i piatti
casalinghi, per Bush senior
venne preparato un luccio
Con Eltsin ci fu la rottura

sto parte del suo lavoro, e lo faceva
per il prestigio del paese. A Raisa il
caffe piacevabollito tre volte, e ser-
vito di modo che sulla cima cifosse
una leggera cremina bianca, e per
prima colazione esigeva la kasha,
T'orzo perlato preparatoconunpiz-
zico dizucchero, disale, e mezzoli-
trodi panna conil 339 digrassi.
Sono gli anni della Peresiroika,
le sale del Cremlino siriempiono di
ospiti stranieri, e la cucina, messi
dapartecavoloe patate, aguzzal'in-
gegno: al Primo ministro spagnolo
Felipe Gonzilez Marquez nel lu-
glio o1 viene servita vellutata di
asparagi e salmone rosso con vino
bianco, a Francois Mitterrand per
la prima colazione un dolce di tve-
rog (ricotta) e a Helmut Kobl un
succulentobrodo dicarne. MaT'api-
ce viene raggiunto con la regina
d’Inghilterra, a cui piacciono cosi
tanto le fragole farcite di noci e
whisky di Galkin, che lo chef viene
ringraziato personalmente con un
servizio da té in argento. Che com-
pare, tutto ossidato, tra le pagine
dellibro. Gorbaciovéfelice del suc-
cesso del suo cuoco, «anche sealui
le fragole farcite non erano piaciu-
te, preferivale bacche selvatiche».

Galkin & deluso dalla visita degli
americani, che preferivano starse-
ne in ambasciata e non abitare al
Cremlino: in onore di George Bush
sendor si cucinaun luccio.

Galkin & con Gorbaciov nellada-
ciadiForosin Crimeaquandolirag-
giunge la notizia del putsch. Gorba-
ciov salta il pasto, perché Galkin
non riporta nessun menit. L'Urss &
crollata, esale al potere Boris Eltsin:
il Cremlino viene rivoluzionato, e
un kapitalny remont (restauro) in-
veste le cucine. I cambiamenti non
terminarono li, lamenta Galkin:
«Le colazioni gorbacioviane di
kasha e omlette finiscono nel di-
menticatoio: whisky con ghiaccioe
limone assieme al caffé del mattino
non stupiscono pili nessuno».

Lacucina deve sfornare quantita
di tramezzini, passione di Eltsin a
tutte le ore, e il piatto preferito del
presidente della Federazione Rus-

sa sonoipelmeni (ravioli) siberiani.
Per Galkin ¢ lagocciachefatraboc-
careil vaso: «Io nonpotevo abituar-
mi al suo carattere, e luinon poteva

abituarsi al fatto che vicino a lui
c’era un uomo di Gorbaciovy.
Galkin lascia Mosca, e viaggia tra i
fornelli di Malta e Messico, per sbar-
care infine al Plaza di New York e
poi al National di Mosca. Solo con
Tarrivo di Vladimir Puatin 'ordine &
ristabilito: Galkin tornaal suo posto
nelle cucine del Cremlino. Questa
voltavanno pittdimodazuppe, insa-
latee verdure,anche seipiatti prefe-
riti di Putin restano un mistero, E di
Medvedev nellibronon c’é traccia.
Se il cuoco del Cremlino inse-
gna come dosare esattamente la
barbabietolanel borsch, lemoglide-
gli oligarchi invitano a disprezzare
la minestra nazionale: «I1 borsch &
disgustoso. Lo odio come piatto e
come simbolo» hadettoinun'inter-
vista alla Bbc lattrice Julia Vy-
sotskaya, protagonista di quel La
casa dei Matti che nel 2002 com-
mosse laMostradel Cinema di Ve-
nezia, e la moglie del regista An-
drei Konchalovsky. Scatenando
uno scandalo in patria.
Delrestolelibrerie diMoscaso-
no piene dei suoi ricettari, ben set-
te, e di quelli di altri imprenditorio
attori residenti della Rubliovka, il
quartiere chic alle porte di Mosca,
che istruiscono i russi su come cu-
cinare po-italiansky, all'italiana, o
po-franzusky, alla francese. Senza
farsi mandare la mozzarella di bu-
fala sull'aereo privato apposita-
mente da Napoli, ma basandosi su
quanto passano i mercati di Mo-
sca. Forse sono loro che riusciran-
no a cambiare le abitudini culina-
tie russe, e se al posto del borsch i
russi sorbiranno il minestrone sa-
rauna vera rivoluzione. Con buo-
napace del cuoco del Cremlino.
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