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Stelle e forchette
NoN INcantano PIu

Agli italiani piace ancora mangiare
bene. Ma non sono piu disposti a
farsi rapinare nei templi gourmet,
preferendo a questi i risto-bistrot, piu
basic ma altrettanto buoni e piu
onesti. Tra le tendenze in auge |l
ristorante nel museo famoso, la
cucina autoctona e la super light che
promette menu da leccarsi i baffi con
appena 337 calorie

Picci Manzari

osa bolle nelle preziose pen-
| tole di rame, sui fornelli eccel-
“lenti, piu ipertecnologici di
na rampa di lancio spaziale,
elle cucine che contano in
[talia? Cosa meditano e pon-
derano gli chef stellati per far fronte a
un’inversione di rotta sempre piu dif-
fusa? Quella che da protagonisti illu-
minati, incontrastati depositari e dif-
fusori dei “credo” dell’arte culinaria
oggi sembra obbligarli a ripensare la
propria filosofia gastronomica a co-
minciare dal conto. Complici nuovi
stili di vita pil rapidi e dinamici che
penalizzano i complessi menu degu-
stazione, menu gourmand, e via di-
cendo, troppo articolati, a volte te-
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diosi 0 peggio criptici e spesso di
difficile digestione.

La congiuntura economica che pe-
nalizza conti troppo salati e sta met-
tendo in stand by perfino i piti conso-
lidati templi del gusto, ha ridimensio-
nato stili e comportamenti di quanti,
complice il costante tam tam dei me-
dia, si erano trasformati da cuochi a
star e come tali dispotici e imperiosi.
Morta e sepolta da tempo la nouvelle
cuisine sembrano awviarsi al tframon-
to proprio le stelle, le forchette, | cap-
pelli. Soprattutto quelli assegnati con
valutazioni spesso discutibili dalle
tante guide gastronomiche nate sulla
scia di un boom del gusto oggi ridi-
mensionato. «Impossibile», sottolinea

Fabio Turchetti, giornalista eno-ga-
stronomico e responsabile della ru-
brica enologica del quotidiano Il Mes-
saggero di Roma, «visti i conti di al-
cuni ristoranti che i responsabili delle
valutazioni siano in grado di recarsi
piu volte, come prassi vorrebbe per
un giudizio accurato, nei luoghi da
giudicare e pagare sempre quanto
dovuto. Le guide sono tante. Troppe.
Vendono poco e pochi le leggono
davvero. | piu si limitano a guardare il
numero di stelle e forchette e le con-
serva a lungo. Magari nell’automobile
sperando di visitare un giorno i posti
segnalati dove nel frattempo magari
lo chef & cambiato e con lui la cuci-
na. Da noi manca una profonda e ra-
dicata cultura dell’alta gastronomia
anche se I'informazione, guide com-
prese, ha reso i possibili fruitori piu
consapevoli e autonomi nelle scelte».

Il critico sono io

Alla scienza infusa dall’alto di critici e
esperti del settore si contrappone
0Qgi la tendenza al fai da te. Questa
assieme a altre sembra indicare le li-
nee future di un settore intorno al
quale girano investimenti poderosi, in
particolare nell’enologia, tecnologia,
posti di lavoro e I'immagine stessa
del nostro paese.

L'iperdosaggio di spadellamenti in
diretta televisiva, di eventi gastrono-
mici, di pubblicazioni a tema e di de-
gustazioni enologiche a tutte le ore si
e ritorto contro gli educatori. Cria
cuervos y te sacaran los ojos (Alleva
corvi e ti caveranno gli occhi) recita
un proverbio spagnolo diventato tito-
lo di un celebre film di Carlos Saura.
I corvi, in questo caso sono i clienti e
consumatori che, grazie a quanto
hanno appreso nell’abbuffata di di-
dattica eno-gastronomica tra giorna-
li, tv, fiere a tema e diffondersi di lo-
cali, pensano con diritto di aver im-
parato a volare. Calano in picchiata
su chi faceva sentire un paria quanti
ignorano come I'abbinamento giusto

Il Vesuvio di rigatoni,
piatto dello chef Alfonso
laccarino. La pasta, cotta
al punto giusto &
impregnata di ragu, sugo
di pomodoro, salsa

di mozzarella e basilico,
foglie di basilico

e polpette di carne

di maiale all’interno

del timballo

>
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Gualtiero Marchesi, il
primo grande chef a fare
della cucina un’arte,
recentemente ha aperto
Il Marchesino il nuovo
ristorante alla Scala di
Milano

fra, formaggio (prodotto 20 tome
all'anno) in ridotti quanto remoti al-
peggi della valle, fosse con la Mar-
mellata di Raboso del Piave, raffinato
e profumata fusione fra composta di
mele e Vino Raboso, un ITG del Pia-
ve. «D’ora in poi», dice Gualtiero
Marchesi, il primo a fare della cuci-
na un’arte, «accettero solo i com-
menti dei clienti. Non i punteggi.
L'unico giudizio che conta per me
dopo sessant’anni di mestiere &
quello di chi si siede a tavola senza
preconcetti, per gustare un piatto. A
Erbusco, dove da piu di due anni
chiedo ai miei clienti di scrivere su un
libro le loro impressioni, € nel nuovo
Ristorante al Teatro alla Scala, Il Mar-
chesino, aperto di recente a Milano.
Ai ragazzi della mia brigata dico di
tentare di esprimere cid che hanno a
dentro ma rimanendo liberi. Senza
correre dietro alle stelle. Conosco ri-
storanti che hanno ricevuto I'ambito
riconoscimento e restano tristemen-
te vuoti o semivuoti».

Si al prodotto
purché d’eccellenza

Che una delle risorse economiche su
cui puntare sia il prodotto autoctono,
quello che, come il Parmigiano o il
Prosciutto di Parma, & conosciuto
da New York a Tokio, finalmente &
stato capito. Purché si tratti del frutto
di una produzione agricola d’'eccel-
lenza, controllata da disciplinari rigo-
rosi, tutelata e valorizzata da apposi-
ti Consorzi. Troppe le contraffazioni
alimentari di bassa qualita che fre-

giandosi spesso di nome e bandiera
italiani circolano sui mercati, con be-
neplacito dell’Unione Europea. Pro-
prio come avviene per le griffe del-
I'abbigliamento. Quanto I'ltalia pro-
duce deve diventarne I'immagine
positiva e assieme |'espressione di
un territorio. Meglio se ristretto. Un
esempio? Le Pesche Nettarine di
Romagna, uno dei marchi Igp o la
gamma sapida e speziata dei salumi
piacentini risultato di lunga sapienza
e cultura agro-alimentare. E solo la
strada della qualita il modo per sal-
vare il paese da una concorrenza di
prezzi impossibile da sostenere, so-
prattutto quando arriva dai paesi del-
I'Est e dell’Asia. Occhio alla qualita,
no al’lOgm soprattutto per salvare
salute e gusto dei consumatori. La
tendenza va quindi verso I'autocto-
no. Si tratti di vino, di formaggi o di
salumi, considerato come I'ltalia ne
detiene il primato per numero e ca-
ratteristiche individuali. Solo in Emi-
lia-Romagna le doc sono 70 e, per i
vini, 700 le etichette. Diversita intro-
vabili altrove, frutto della conforma-
zione fisica di un paese che parten-
do dalle Alpi sfiora I’Africa. Oggi con-
sumatori pit informati finalizzano un
weekend agli acquisti golosi nelle
Fiere gastronomiche, da Cibus a
Parma, a Cheese a Bra (Cuneo), il
Salone del Gusto, il mega-meeting
Slow Food in ottobre al Lingotto di
Torino. Passati dalle quinte al pro-
scenio gli Artigiani del gusto, per an-
ni zoccolo duro della ristorazione.
Fornitori di prodotti di alta qualita a
chef che ne tenevano ben celato I'in-
dirizzo, sono oggetto di richieste
sempre piu pressante. Sempre piu di
moda il fai da te. Molti hanno capito
come per una tavola di carattere, per
una cena da ricordare, basta sce-
gliere dei grandi formaggi come il mi-
tico Provolone del Monaco o il Ca-
ciocavallo di Agerola, a un passo
dalla Costa Amalfitana, un Castel-

Magno della valle Grana (Cuneo) o >
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Sopra, colorate come un
quadro le cassate
siciliane. A destra,
semplicita di esecuzione,
riscoperta della
tradizione dei luoghi
nell’atmosfera di una
trattoria di stile
esemplificata nella
minestra di ceci in
zimino a La Botte Gaia
(Pistoia)

COSTUME E SOCIETA

T =

un fiore sardo. Abbinarli ai giusti mieli
e confetture, dai gelsi alle cipolle di
Tropea. Scegliere fra la profusione di
salumi regionali e prosciutti privile-
giando quanto ottenuto da maiali al-
levati solo a ghiande. Ne abbiamo
anche noi senza ricorrere al Jamon
de Pata Negra, onnipresente nella li-
sta dei wine bar ma raramente vera-
ce, visto i costi che andrebbero pra-
ticati per un prosciutto considerato
una preziosita anche in Spagna. Si
aggiunge il vino giusto e il gioco, pia-
cevolissimo al palato, & fatto. Nes-
sun bisogno dei ricarichi praticati dai
wine bar per le stesse cose. In parti-
colare se si consuma al bicchiere.
Risultato: i ristoranti stentano mentre
i negozi di delikatessen fanno il pie-
no. Da Peck a Milano all’Antico For-
no Roscioli, in Via dei Giubbonari, a
due passi dal vecchio Ghetto di Ro-
ma. Quest’ultimo per soddisfare le ri-
chieste ha aperto spazi per avventu-
re golose al tavolo. Nelle scelte out
fois gras e Sauternes, si invece al
salame d’oca (60% oca e 50% ma-
iale) o al Muset, carne di testa mi-
schiata a altre parti non nobili arric-
chite da speziatura tipicamente mit-
tel-europee. Entrambi friulani e per-
fetti con la polenta e un calice rosso
di Schioppettino, vitigno autoctono
del Friuli corposo e profumato, adat-
to a lunghi invecchiamenti.

A cena al museo

Si afferma la voglia di aggiungere a
vino e cibo un valore in piu. Soddi-
sfare il palato sembra non bastare
piu. Di qui la tendenza all’abbinare la
gastronomia con i luoghi dell'arte. Se
ne sentiva il bisogno. Fino ad oggi la
zona ristorazione dei pit importanti

musei italiani gettava nello sconforto
il visitatore. Invitava al digiuno la vista
di esangui insalate, panini plastificati
e pasta scongelata. Tutto il contrario
di quanto awviene a Londra, Parigi o
in Spagna, agguerritissima anche in
questo campo. Al ristorante del Mu-
seo Guggenheim di Bilbao Martin
Berasategui, lo chef basco tre stel-
le Michelin, formula menu degusta-
zione a prezzi contenuti. Si, quindi a
un nuovo rapporto fra cibo e luoghi
della cultura purché al posto della
pretestuosita modaiola ci sia alta
professionalita. Perché & indubbio |l
cibo e cultura. Esperimento riuscito
I’Open Colonna, aperto all’ultimo
piano del Palazzo delle Esposizioni,
in Via Nazionale a Roma dopo anni
di laboriosi restauri dell'intero edificio
firmati dall’Architetto Firouz Galdo.
Nel luminoso spazio vetrato Anto-
nello Colonna propone la sua cuci-
na del territorio rivisitata dalle sue let-
ture personali. Light menu e prezzi a
pranzo, piu articolate e scoppiettanti
la sera. Altrettanto interessanti gli iti-
nerari Degustazioni d’Arte organizza-
ti dalle Tenute Silvio Nardi in presti-
giosi Musei della capitale: dalla Gal-
leria Borghese al Museo Nazionale
Etrusco. Degustare un Brunello di
Montanino del 1999 nella Grotta dei
vini del Cardinale Scipione Borghese
non & esperienza da tutti i giorni.

Il ristobar e il ristobistrot

Per mangiare ¢’€ meno tempo, me-
no soldi, meno voglia di impegnarsi.
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