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LA CUCINA di Paolo Scarpellini

ame a Miami? Se siete curiosi e
conoscete i piatti locali (polpet-
te di granchio, quesadilla diara-
gosta, pasticcio di lime) e spe-
cialita etniche, non avete scelta: dovete as-
saggiare il nuovo che avanza. Che qui, cit-
ta di mix gastro-culturali, ¢ il Nuevo Lati-
no. E questa I'ultima food fusion esplosa
a South Beach, cockrtail di influenze cuba-
ne e sudamericane con pizzichi di Europa
e Giappone, che si avvia a spodestare la
diffusissima Floribbean, a base di ingre-
dienti made in Florida e Caraibi. A lan-
ciarla, a New York qualche anno fa. & sta-
to un brillante chef come Douglas Rodri-
guez. A Miami, ¢ lui che firma la cucina
nuevo-latina piu imitata, dove dominano
ceviche (pesce marinato alla peruviana) e
accostamenti insoliti ¢ azzeccati. Gli stes-
si che troviamo da Ola (www.olamiami.
com), il suo ristorante dell’hotel Sancrua-
ry: basti come esempio il ceviche di salmo-
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ne con salsa yuzu, succo di mandarino e
caviale di wasabi. Sulla scia, ecco il boom
di locali come I'allegro Sushi Samba sulla
Lincoln Road (www.sushisamba.com):
qui fanno furore la Samba Pizza (tonno,
mozzarella, cuore di palma, cipolla e ma-
ionese di pomodoro) e i Tiraditos, gustosi
sashimi nippo-peruviani tipo la ricciola
con mela verde, zenzero e peperoncino.
Non va dimenticato Edgar Leal, chef
emergente specializzato in una intrigante
fusion brasil-venezuelana: al ristorante
Cacao di Coral Gables (www.cacaore-
staurant.com). Un gradino piu su, per
esperienza, tecnica e raffinatezza, sta il
cuoco Alan Susser e la sua New World
Cuisine. Ex di Le Cirque a New York, nel
suo Chef Allen’s ad Aventura (www.che-
fallens.com) propone eleganti creazioni
come granchio di cocco con tatziki di ana-
nas o gamberoni alla griglia in ragu di fa-
gioli bianchi e pesto di pistacchio.

Il Sushi Samba di Miami e, sotto, un suo
piatto. in basso, da sinistra: lo chef Davide
Oldani e una sua creazione; vasetti di miele

Fornelli low cost

L'ultimo & stato Antonello Colonna, per anni fiero patron
di uno scrigno da otto tavoli e una stella Michelin a
Labico, vicino Roma: «Troppa crisi, meglio concentrarsi
su una cosa sola», ha detto nell’annunciarne la chiusura
e trasferirsi full time al roof del PalaExpo. | pit giovani
I'avevano intuito: con l'aria che tira, conviene moderare
le pretese. Mentre sei famosi firmano menu antispreco
| (da Rocco lannone ad Antonella Ricci), non & un caso che
i il D'O di Davide Oldani (a Cornaredo, Milano) abbia un
menu, a pranzo, a 11 euro (e lista d'attesa
pari a quella del blasonato Heinz Beck).
L'haute cuisine imbraccia prezzi prét-a-
porter. E i celebrity chef danno I'esempio:
Jamie Oliver con una catena di ristoranti
low cost; Olivier Roellinger, dopo Alain
Senderens, rinunciando alle sue tre stelle:
per contenere i prezzi. Sabina Minardi

MILLE'CUDCHI PER UN'RISOTTO
Si presenta come “la ventunesima
regione culinaria italiana”: & il sito

www.gvci.org, gruppo virtuale cuochi
italiani. Un luogo creato perche

i circa 900 chef aderenti, sparsi

a lavorare in 70 diverse nazioni

nel mondo, possano discutere,
scambiarsi opinioni, promuovere

la cucina nazionale e creare un

canale di solidarieta tra professionisti
all'estero. Fra le iniziative, la Giornata
internazionale della cucina italiana,
che quest'anno ¢ stata il 17 gennaio:
da Bangkok a Veracruz, hanno tutti
cucinato un piatto tipico della nostra
cultura gastronomica, il risotto alla
milanese. Per difenderne autenticita

e qualita, contro i cattivi e numerosi
tentativi di imitazione. ES
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