“BALLA COI CUOCHI”  ANTONELLO COLONNA E LA CUCINA TRENTINA
Ho avuto il piacere di conoscere Antonello Colonna, autore del libro, nel cenone di fine anno 2009 e posso testimoniare senza tema di smentita la sua notevole passione e competenza per l’arte della preparazione e della composizione del cibo. Oltre al piacere relazionale per lo spessore della persona, semplice e colta al tempo stesso, ho provato come commensale anche il piacere dei sensi, da quello visivo e olfattivo a quello, soprattutto, gustativo.
Nella circostanza, date le mie origine trentine, sono rimasto incuriosito da un libro esposto nel suo ristorante dal titolo “Balla coi cuochi”. Un libro che racconta un evento unico, una cena spettacolo futurista “Oriente e Occidente” nell’ambito degli incontri internazionali di Rovereto del 2003, con cui il noto chef romano ha cercato - con successo di palati e di critica - di rileggere la cucina trentina in chiave moderna per esaltarne il gusto che affonda in una tradizione gastronomica fatta di ingredienti semplici ma ricchi di sapori. Una tradizione centrata sulla vita contadina e sulle coltivazioni autoctone e sviluppatasi nel sapere culinario della sua popolazione che ha conosciuto fino alla metà del secolo scorso anche povertà e emigrazione. Pertanto molti piatti della cucina trentina sono ricavati dagli ingredienti semplici e poveri che le famiglie avevano in casa - di cui anch’io sono stato fruitore-testimone - come lo “smacafam”, i “frigoloti”, il “bro brusà”, i “canederli”, “polenta e crauti” per citarne alcuni, fatti spesso con ingredienti che avanzano e non ci si può permettere di buttare, come il pane raffermo, o che si producono in loco.
Ben diversa è la situazione odierna del Trentino in virtù della scolarizzazione media più avanzata della sua popolazione (eredità della tradizione austro-ungarica), dello statuto di provincia autonoma e dello sviluppo di un’economia plurisettoriale e integrata che la colloca all’apice nel Paese per qualità della vita. E per i prodotti della sua enogastronomia.

L’operazione di Antonello Colonna, documentata nel libro-testimonianza dell’evento, è espressione della sua cultura del cibo, della sua capacità di calarsi nella cucina trentina per una ricerca originale di connessioni e commistioni tra ingredienti che garantiscano un valore aggiunto in termini di sapori. I suoi piatti - non solo quelli della cucina trentina - sono ricchi di personalità e permettono un percorso gustativo che coinvolge il commensale, lo educa a conoscere/riconoscere ciò che è “buono”. 
Con questo libro Colonna propone la sua interpretazione di quaranta piatti tipici trentini (dagli antipasti ai dolci), ovvero la loro reinvenzione attraverso un riassemblaggio degli ingredienti in forme nuove, con una ricerca non esasperata ma intuitiva di combinazioni virtuose, curando i particolari nella forma con cui il cibo viene presentato oltre che della sua gustabilità al palato. Aggiungendo e modernizzando i sapori senza togliere o svilire, ma piuttosto esaltandoli rispetto alla loro origine. Il risultato è il festival del gusto in cui si incrocia “tradizione” e “tradimento”, come afferma l’autore, pronto a cambiare l’oggetto della sua manipolazione senza rinnegarne l’identità. Perché solo ciò che esiste ed è solido nella tradizione, può cambiare.
Infine una nota di “calore” sull’autore del libro e sullo chef del gusto quale è Antonello Colonna. Oltre a questo attributo di merito si tratta di una persona che coniuga l’elevata professionalità con una grande sensibilità per l’impegno sociale, come attesta il suo spendersi per cause benefiche e solidaristiche, nel segno di una responsabilità di impresa non sbandierata ma concretamente realizzate in prima persona. Spero che non me ne abbia per questa mia rivelazione e gli auguro ancora tanto “buon gusto”.
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