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® Sole, caldo e voglia di
stare all'aria aperta: la bella
stagione cambia le abitudini
deiromani. Perfino nei sapo-
ri. In tavola & un trionfo di
piatti freddi. Ad Antonello
chef del ristorante
che porta il suo nome a Labi-
co (via Roma 89, Labico;
069510032} e di Open Colon-
na, a Palazzo delle Esposizio-
ni {(via Milano 9;
0647822641) e vero simbolo
della cucina capitolina, ab-
biamo chiesto consigli per
chi non sa rinunciare ai cor-
posi, e abitualmente caldi,
piaceri della tradizione ga-
stronomicaromana. «La for-
za della nostra cucina - dice
lo chef - & sapersi riproporre
nella sua unicitad. Ha sapori
forti, divenuti capisaldi nel
mondo. L’amatriciana &il Co-
losseo, la carbonara il Pan-
theon: sono monumenti».
Lei definisce la romana una
cucina della memoria: an-
che nel freddo?

«I1 fahbhisogno popolare det-
tava legge ai fornelli. Se a
pranzo avanzavano cannel-

Ioni, a cena si mangiavano
senza riscaldarli. Da non di-
menticare, poi, i film di Felli-
ni o Pasolini con i panini con
fettina panata. Oggi, in cuci-
na, ¢’é la tendenza ai giochi
di temperatura, accostando
sorbetti a portate calde. Non
serve. Il freddo pit1 buono &
spontaneo. Tutti i piaiti si
possono gustare freddi? Non
tutti, ma molti. Alcuni non si
prestano. Bisogna saper sce-
gliere. Non ci sonoregole. So-
lo I'intuizione. Pasta e fagio-
li, ad esempio, & straordina-
ria. Calda, & spesso brodosa.

Lasciata riposare, si raffer-
ma e si puo tagliare a cubet-
ti. Io la offro per aperitivo,
anche con doppia panatu-
rax.

Come si «cucina» freddo?
«E fondamentale che il raf-
freddamento avvenga a tem-
peratura ambiente, non in
frigo. Le nostre mamme por-
tavano 1 piatti nella stanza
pil1 a nord di casa e lasciava-

no aperte le finestre. O in
cantina. Sono tecniche che
funzionano ancora oggi. Esi-
stono pure altri sistemi. La
pasta, appena cotta, si pud

passare in acqua fresca. Sug-
gerimenti speciali? La pasta
piit adatta per tali piatti & cor-
ta e rigata, assorbe meglio il
sugo. Si scola un minuto pri-
ma del previsto. Sistende sul
piano ariposare, aggiungen-
do extravergine di oliva e me-
scolando. Per la carne, nes-
sun trucco. Basta scegliere
le ricette giusie: spezzatini,
polpetie, pollo alla cacciato-
ra, salmi o bolliti»..

Quali sono i recipienti pit
adatti per far riposare le
pietanze?

«Quelliin acciaio inossidabi-
le. E per portarle con sé in
un pic-nic in policarbonato.
Chi vuole risparmiare, pud
usare vassol in carta stagno-

la, coprendoli».

Un prime freddo «griffato»
Colonna?

«Sedanini con pomodoro, ba-
silico, cipollotto fresco. Si fa
una concassé di pomodori,
basilico, aglio, olio, sale e, se
si vuole, peperoncino fresco.
Sifa sobbollire in padella an-
tiaderente per dieci minuti.
A fuoco spento si aggiunge il
cipollotto tagliuzzato. Scola-
ta la pasta, si manteca con
parmigiano e pecorino, me-

I consigli
del grande chef
per la cucina
Jredda
Pasta ma anche
pollo e carcioft

Un... desco per PESTAT

secondo Antonello (0T

scolati perché si mantiene
meglio 'armonia del piatto.
Si fa riposare e si aggiungo-
no foglie di basilico».

E di secondo?

«Boceoncini di pollo e pepe-
roni, facili da preparare. Il
pollo disossato sitagliain cu-
betti. Si rosolano i peperoni,
bruciacchiandoli, e si fanno
riposare in busta chiusa per-
chéil vapore facilita la pulitu-
ra. Si rosolano i bocconcini
con mezzo bicchiere di vino
bianco. A fizoco lento si met-
tono peperoni a filetti e mez-
Zo barattolo di pelati. Si fa
sobbollire, coperto, per tren-
ta minuti».

Vista la stagione, concludia-
mo con delle verdure?
«Carciofi alla tartara. 1l car-
ciofo si fa a spicchi, che si
mettono in una bacinella con
acqua fredda, limoni e un pu-
gno di farina per shiancarh.
Sibollono, aggiungendo mez-
zo bicchiere di aceto. Scolati,
a freddo si condiscono con
un trito di mentuccia, aglio,
peperoncino e olio. Siconser-
vano a lungo, ma sono cosi
buoni che finiscono subito.
Iolo so bene: sara perché va-
do spesso di corsa. ma man-
gio quasi sempre piatti fred-
di».

Un... desco per PESTATE
secondo Antonello Col

Ritaglio

stampa ad uso esclusivo

del

destinatario, non

riproducibile.

www.ecostampa.it

087931



