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Kubrick amava molto i suoi gatti. Intere stanze della sua casa 
erano dedicate solo a loro. Questo amore era eguagliato solo 
da quello per i dettagli. Nel libro “Stanley Kubrick e me” scritto 
da Filippo Ulivieri e basato sulle memorie di uno dei sui più fe-
deli assistenti, l’italiano Emilio D’Alessandro, viene riportata una 
sua frase: “Either you care, or you don’t. There’s no in-betwe-
en. And if you care, then go all of the way” che tradotto signifi-
ca “O ti importa, o non ti importa. Non c’è una via di mezzo. E 
se ti importa, allora vai fino in fondo”. Questa frase è colossale, 
bellissima, intensa e riassume bene l’atteggiamento che il regi-
sta americano ebbe nei confronti delle sue creazioni. 

Il concetto di “interesse” è molto legato a quello di consa-
pevolezza perché più impariamo, più conosciamo e più diven-
ta impossibile non curarsi delle cose girando la testa dall’altra 
parte. Questo vale anche per il nostro ruolo nel mondo e sul 
mondo: quello che possiamo fare adottando comportamenti 
virtuosi dal punto di vista ambientale e alimentare è tantissimo, 
ma serve una grande consapevolezza e, ancora prima, una 
grande educazione al tema. 

Quello che vediamo nel nostro Paese è una profonda assen-
za di “interesse”, proprio nel senso in cui lo intendeva anche 
Kubrick. Da chi getta i rifiuti a terra – ma sul serio? Ancora? - a chi 
non segue le regole civiche su molti fronti – non ultime quelle 
legate alla pandemia globale che stiamo attraversando e nella 
quale ci stiamo attardando sempre di più – a coloro che non 
vogliono nemmeno pensare di cambiare le proprie abitudini 
alimentari nonostante le evidenze, scientifiche ed etiche, che 
sono alla portata di tutti. Senza contare la facilità con la quale 
è possibile fare questo. 

E allora il tutto si divide fra “ti importa/non ti importa”: il pro-
blema è che la seconda strada conduce direttamente contro 
un muro contro il quale ci faremo parecchio male. 

di Federica Giordani

La lezione di Stanley
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senza frutta secca

Primi piatti

INGREDIENTI
360 g di caserecce integrali
1⁄2 dose di tonno vegan (trovate 
qui la nostra ricetta) 

350 g di pomodorini
1⁄2 cucchiaino di origano

Si cucina!
Iniziate con il lessare la pasta in abbondante acqua salata e scola-
tela al dente, conservando una tazza di acqua di cottura.

Prepariamo il condimento
Nel frattempo lavate i pomodorini e tagliateli in quarti e preparate 
il tonno vegan.

Condiamo la pasta
Una volta scolata la pasta conditela con il vostro tonno vegan, i 
pomodorini, l’origano e mescolate bene aggiungendo qualche 
cucchiaio di acqua di cottura della pasta, se il sugo dovesse risul-
tare troppo asciutto. Potete gustarla sia servita subito ben calda 
che come pasta fredda.

Conservazione
Potete conservare questa pasta 2-3 giorni in frigorifero in un 
contenitore per alimenti.

Consiglio vegoloso
Provate ad aggiungere anche qualche oliva taggiasca a questa pa-
sta per renderla ancora più saporita.

PREP: 10 MIN. | COTTURA: 10 MIN. | TEMPO TOT: 20 MIN. | DOSI: 4 PERSONE

Pasta al tonno vegan  
e pomodorini 

https://www.vegolosi.it/ricette-vegane-semplici-veloci/tonno-vegan/
https://www.vegolosi.it/ricette-vegane-semplici-veloci/tonno-vegan/
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Occupano un posto di rilievo 
anche nel mercato italiano  
dopo anni di notizie provenienti  
solo da oltreoceano:  
le “polpette schiacciate” 
completamente vegetali,  
ma che per gusto e consistenza  
si ispirano alla carne, sono  
una realtà che ha creato  
anche qualche battaglia legale.

Hanno in comune persino il cognome i fondatori 
delle due grandi aziende californiane che negli ultimi 
dieci anni si sono contese il marcato dei burger di 
“carne finta” vegetale. Patrick Brown, 65 anni, pro-
fessore emerito nel dipartimento di biochimica del-
la Stanford University è il papà di Impossible Foods, 
azienda nata nel 2011; Ethan Brown, una carriera nel 
mondo delle energie verdi, invece, è il fondatore di   
Beyond Meat nata nel 2009. 

di Monica Gai

Il futuro che viviamo

Questo non è un hamburger, anzi sì

58  |  vegolosi mag  | settembre 2020 



settembre 2020  | vegolosi mag  |  65

La sensibilità verso tutte le forme di oppres-
sione. Il sentirsi diversi e per questo invisibili. La 
sofferenza e la capacità di usarla per rompere 
gli schemi e disobbedire alla tradizione con gli 
strumenti propri dell’intelligenza e della cultura. 
C’è un filo rosso, neanche tanto nascosto, che 
tiene insieme il puzzle della storia di Jonathan 
Bazzi, scrittore milanese che con il suo primo 
romanzo, “Febbre”, si è aggiudicato la finale del-
lo Strega, il più ambito premio letterario italia-
no, riscuotendo un grande successo di pubblico 
e di critica. Bazzi è vegano da diversi anni e in 
“Febbre” racconta la sua storia di ragazzo cre-
sciuto nella difficile periferia milanese che, a 31 
anni, scopre di essere sieropositivo. Cosa abbia 
portato quel ragazzino di Rozzano diverso dagli 
altri e in cerca di riscatto, che un anno per Na-
tale si fa regalare una spesa di prodotti vegan, 
a scegliere poi da adulto di diventare un vega-
no “dialogante” è un altro pezzo, non ancora 
raccontato, di questo romanzo di successo. Ne 
abbiamo parlato con il suo autore che, parten-
do dalla propria esperienza personale, indica al 
movimento vegan una strada per superare gli 
steccati della diversità, anche specista, partendo 
dalla comunicazione (e da un buon piatto di ca-
cio e pepe veg).

“Sono balbuziente, sieropositivo, gay  
e vegano”  hanno titolato i giornali, 
citandoti, nel commentare la tua 
partecipazione alla finale del 
Premio Strega. Jonathan, qual è 
il filo rosso che unisce questi pezzi 
della tua storia personale?

Il filo rosso sicuramente c’è. La mia attenzione 
va verso tutte le forme di discriminazione e di 
marginalizzazione. Credo che questo sia frutto 
della mia storia. Ho un approccio interseziona-
le: mi interessano tutte le forme problematiche, 
oppressive del potere. Sicuramente il fatto di es-
sere omosessuale, di non riconoscermi in una 
visione binaria tra maschile e femminile, di esse-
re stato e essere ancora in parte balbuziente in 
una forma che mi rende, in qualche modo, disa-
bile, si legano. E poi, certamente, c’è la questio-
ne degli animali, che ha cominciato ad attirare la 
mia attenzione già durante l’adolescenza.

Quando sei diventato vegano?
Ho avuto un periodo vegan già intorno ai 14 

anni, dal quale fui tirato fuori “violentemente” da 
mia madre, che a un certo punto mi fece un piatto 
di pasta mettendoci dentro tutti i derivati anima-
li possibili: una sorta di rito di ritorno. Mi ricordo 
che in quel periodo mi feci regalare da mio padre, 
per Natale, una spesa in un negozio che vendeva 
prodotti vegan. Ho cominciato a essere davvero 
vegetariano verso i 21 anni, lo sono stato per tanto 
tempo fino a tre anni fa, quando sono diventato 
vegano. In quel periodo facevo tentativi di passare 
al vegan, che però duravano sempre poco.

Perché?
Per le mie condizioni di vita dell’epoca, ero 

studente, imbrigliato dai ritmi dell’università. E 
poi ero vittima di un atteggiamento che ritrovo 
spesso in chi è vegano, una sorta di “fobia di 

di Silvia De Bernardin

Dialogando s’impara

La differenza dialogante  
di Jonathan Bazzi

Lo scrittore milanese, finalista 
al premio Strega con “Febbre”, 
è vegano da diverso tempo 
e in questa lunga intervista 
ci racconta cosa lega questa 
scelta agli altri pezzi fondanti 
della sua vita, indicando 
al movimento vegan una 
strada basata sul dialogo
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