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" @-VINED'ITALIA Giovedi

16 hovembre alle” ore 17
sentata fa Guida

d'ltalia; 1990 edita.dal
ss0. I .nyovo

-3.500 tappi

dai- curatori, -

ma nel pranzq abityale dei.
glomlavorativi.§i-tratta:in;

grassi

17.45 presso la Sala Monte-
fiore - Ghetto Vecchio Can-

naregglo 1189.

® PADOVAVenerdl 10 no-
vembre ¢ stato inaugurato il
' sMezzocanos, circolo di ga-

. .strosofia  conviviale, - risto-

nte.Slow Food, eno/grap-
~poteca-e prossima sede del-
la Condotta Padovana di Ar-

@ Due sono le tradizionali
metodologie di lavoro che si
incontrano nella ristorazione:
fa cucina casalinga e guelia
.del grande ristorante. E vero
che le grandi catene di fast
food rappresentano nuovi
modelli di ristorazione, ma -
almeno sinora - non & ad es-
se che si rivoige la clientela
dei buongustai.

Non bisogna nemmeno
confondere la cucina casalin-
ga con la cucina domestica
propriamente detta: la cucina
casalinga @ quella che adotta

| (e spesso migliora) i procedi-

menti e le mansioni lavorative
tipiche della cucina domesti-
ca per proporle al pubblico
della trattoria. La cucina casa-
linga & anche la custode della
memoria dei sapori, & quella
che rende accessibile alla
clientela la ricetta rustica. E,
nella maggior parte dei casi,
una cucina schiettamente
stanziale, che mal sopporta di
essere lrapiantatd dal suo luo-
go d'origine.

Sino all'awento della nuova
cucina, il ristorante di presti-
gio (quaS\ sempre confinato
nei grandi alberghi) & stato
un genere d'importazione, ri-
calcato fedelmente sul model-
lo della «<cucina internaziona-
les di derivazione francese.

vero che, nelle sue fasi
iniziali, anche la nuova cucina
italiana ha assunto quella
francese come modelio d'e-
mulazione. Quando si sostie-
ne che la nuova cuclna & mor-
ta e.sepolta, ci si rilerisce pro-
prio a quel periodo; contrad-
dislinlo dalla difficolta. " di
esprimere differenze . specifi-
che tra le varie reall fégiona-
li: l'aceorciamento - delle di-
stanze e il potenziamento del-
1 la:macchina distributiva face-

vano sl che i foies gras, isal-.

Nuova cucina
gusti antichi

cina creativa.non rinnega l'ap-
prowyigi

“EUGENTO MEDAGLIAN

prowigionamento e della cura
della one, ¢id che

nale, ma_gli affianca prodotti
e specialita del temitorio, sia
il .

legame con ‘le tradizioni loca-
ti, il grande ristorante italiano
differenzia cost la:propria pro-
posta‘da quello.francese o dal
tedesco. La- maggioranza del-

le ricette di ‘cucina Creativa &

differenzia I alta cucina casa-
linga & proprio la pianificazio-
‘e del lavoro,

uova: Cucina & . stata

‘concepita in funzione della”’

brigata di un grande ristoran-
te. Le cotture sep e si

sentazioni azzimate.

Resta da chiarire I'equivoco
da cui questo articolo ha pre-
sa le mosse. La vnuova cuci-
na» & stata dawero una moda
efiimera che non interessa pilt
ad alcuno"%. singolare che da
cinque o sei anni a questa
parte si senta cantilenare pe-

multanee, le preparazioni &f-
fettuate ngovosamente al mo-

mento, I esasperazione della

. ‘con i.mezzi della:clicina casa: -

tinga; perché pre§uppone un

lavoro di

o punlualmenle in ogru tisto-
rante allamoda, -

La fase successiva,
attuale, ne rappresenta. findi
spensabile evoluzione: 1a:¢

moni, gh agnelli ;}lé-salé el '.

‘nometrica den tempidi' cotlura
j‘hanno senso solo: 5 | il-logale

lo stesso de pro-
fundis, A prescindere da quel-
Yaggettive che, dopo pid di un
decennio  di utilizzazione,
suona ormai terribilimente an-
tiquata, i principi su cui si fon-
da la snuova cucina non

patire. sintomi d'in-

in termini: qui la

lla guml loslta
della q jalita.: dellap-

c forza di-cose
casalinga, al°di 1A-degljzacco-
stamenti ad effetto'e delle pre-

vecchi
elencarli:

- ‘Hispettare il sapore origi-
nario degli € acottare

vauamo ad

schezza;

- effettuare le cotture al
momento, nei modi e nei
tempi giusti;

- costruire il menu in base
alla disponibilita di mercato;

- sfruttare !a fantasia e 'im-

rowisazione entro i limiti del

uon gusto, senza scadere nel
barocchismo e neil'eccentrici-
13;

- astemersi dal servire por-
2ioni pantagrueliche, compor.
re solo ricette equilibrate dal
punto di vista nutrizionale, ri-
ducendo I'apporto delle mate-
rie grasse;

- allestire presenlazxom ele-
ganti e placevoh senza indul-
gere in preziosismi che possa-
no compromettere la qualita e

- la freschezza del cibo.

Ad un esame critico, nessu-
no di questi punti potrebbe
essere ragionevolmente mes-
so in discussione da un risto-
rante di classe.

D'altro canto, bisogna deci-
dersi. |l grande ristorante, per
owie ragioni, ha necessita di
distinguersi dalla trattoria ru-
stica e deve di conseguenza
esprimere uno stile caratteriz-
zante.

Ebbene, al riguardo sono

NON SONO D'ACCORDO

Premi alla stampa

oggi disponibili due
modetii: quello tronfio e sor-
passato dell’alta cucina inter-
nazionale, inscenato ancora
nei transatlantici da crociera e
nei rlslorann VeCChlﬂ mamera
e quello praticato dalla stra-
grande maggioranza dei risto-
ranti di classe, erede diretio e
> della

cuisine degli anni Settanta.

Se anche in Ralia l'alta ri-
storazione ha motivo di esiste-
re, non pud dunque che rivol-
gersi ad una di queste scuole,
tenendo conto che, mentre la
prima & tradizionalmente im-
permeabile “alle «contamina-
zionb» local, la seconda sem-

le tecniche pid appropriate
per metterlo in risalto; s

bra‘ce sta per ac-

. appo:
coglietle e valonzzarle. come

- cercare l'ap
mento quahtauvameme mi-
gliore, e nspettame la fre

stanno a

espe-
Henze del nostri migliori risto-
ranti;

2] problema una dleta di
che-si. pvesema

malore. cosida permettere gli
ttamenti opport

Y

- 58% del totale, contro ii-30% .

dietologi; Perdi pin. si;trafta
per la maggior parte di acidi
i0¢- pericolosi

asqnoconlenere 081
po metddella
lorivaliera-cons
gang che H:s0:’

50 di-protelne
predismna dusteopomsf e,

C platlo fast non & al-
-ternativo al tradizionale piatto
unico della nostra cucina,
frutto. di_secoli di esperienze
.sia. pure .empiriche, e geral--

‘mente ‘alquanto equilibrato.

no nelle versioni origina-
li'non: eccessivamente: inter-
pretates da cuochi fantasiosi

- .0-ésterofili. Non @ {acile otte-

feére un platto equihbrato sot-
1§ proﬂlo nutritivo con una
ina veloce e semplificata:

‘lo sslows come fattore dj salu-

p'sl tiferisce qulndl sol-

Bu!
omroquesloenonconlrogh
hamburger che intendiamo
pnendene posizione,

stata-un’av

wmm £ stagione: toma la vo-
glia di cibi sapidi, di brasati,
di lessi, di umidi e guazzetti.
1} pesce salato o seccato-si
presta benissimo a queste
[preparazioni; del resto ¢ na-
to dall'esigenza di conser-
vare il pescato per le stagio-

popoli del Nord, seguiti, alla
fine del '500, dai Portoghesi
che, scoperto il banco di
Terranova diedero inizio ad
una fudimentale ma effica-
cissima sindustria conservie-
ras, destinata a sfamare
un'Europa provala dalle ca-
*restie, dalla peste, dalla crisi
- produttiva. Il merluzzo, nel

J1e sue due versioni: salato

v(baccald) ed essnccato
(stoccafisso) entia nell'all-
mentazione «poverar delle
tavole europee, favorito an-

ni meno propizie. Maestri di’
{ quest'arte, si sa, furono i-

che dat elima della- Comro- '
riforma «che prescrweva un

Genova turono i due porti
che si spartirono il .monho-
polio det merluzzo allantico

€, attraverso il probabile ca- -
riale: dei commercianti ge-

novesi e dei mercati: olan-
desi, che commerciavano
soprattutto il pesce secco
norvegese, questo cibo en-
trd anche nella cucina con-

tinentale, diventandone una’
componenle tipica (pensia- _faig
" «Codw! pregla!o e pid caro,

mo, per |'ltalia, al Piemonte
o al Veneto).

“Lo sstoccos caratterizza
pit specificamente la cuci-

conily rappoﬂo quali
20, al merluzzo di Temano-

va, sempre pid scadente,

 preferirono. quello pid pre-

giato del Mare'del Nord;;
lo pretesero del-migliore, la
qualita aragno»
deriva, per curiosa déforma-
zione dialettale, da k.
gnam, la ditta norvegese pia
nota.e qualificata. 1l sragnos
« lpa: ‘bianca, soda, con
riflessi - azzurro-argentei; le

-siie “scaglie,- anche dopo

lunga-cottura, mantengono
compattezza” e  insieme
i ‘Ancora Norve-
r il baccala (il
. della  qualitd

il filettone spesso, bianchis-
simo e morbido nella :pol-
pa), nonostante sul merca-
to arriving altri tipi, come il
Faroese, il Brosme,.ilFhai-

- .lﬁndese. pilt scuri e pid duri

al tatto, Occorrera accentar-
si dal rivenditore di che

q
“ché il prezzo cambia: il nor-

vegese «Cods, ad esempxo,
va al ‘consumatore a' circa
1.500-1.600 lire ‘al : chilo,
mentre i tipi meno pregiati
costano anche la meta;
Salumieri e formaggiai
hanno tradizionalmente
venduto il pesce consetva-
to: in molti di questi esercizi
ci sono ancora vasche e ba-
cinelle per l'ammollo. Cost
a Genova, e in generale in
Liguria, dove soprawivono
bofteghe specializzate: in
via Macelli di Soziglia, al 20~
22 rosso,.c'e la Bottega del-

. lo Stoccafisso, di -Lorenzo

Valle; una bottega omoni-
ma & a Sampierdarena; m

:via,d'Aste 94 rosso, ent

. be rigore

detto «il bestiae, incarta bur-
bero stoccatisso e baccala
nella sua- tipicissima batte-
ga: spartani banchi di mar-
mo e nulla pibd. -

Gli usi in cucina? Tanti e
tutti appetitosissimi. I bac.
cala in Liguria & fritto con le
cipolle oppure in pastella, a
mo’ di frittelle. Cost prepa-
rato lo si trova nelle friggito-
rie,
sceun; di bianchetti e di ver-
dure. Lo stoccafisso va bol-
lito, ma soprattutto cotto in
umido o al forno con le pa-
tate, che hanno preso il po-
sto dei «bacillis, .le piccole
fave greche secche e spez-
zettate. La cottura, rispet-
tando le tradzzlom, andreb-

be! raccomandabili per ‘la
qualitd. A Newi, in via Oder-
dan al 241, Gino Sessarego,

«in bian-
cor, Un filo di pomadora,
ma poco, comunque non
guasta,

insieme ad altri «ofri-"

CORRADO TREVISAN!

W In questi giomni & arriva-
to in redazione un invito di
Giorgio Guagliumi, addetto
stampa dell'Enoteca ltaliana
di Siena per un’interessante
iniziativa realizzata con I'As-
sociazione Le Donne del Vi-
no. L'iniziativa consisteva in
un ciclo settimanale di in-
contri da) 6 all'}) novembre,
in cui regione per regione le
rappresentanti di questa vi-
vace associazione racconta-
vano le laro esperienze. |

La manifestazione @ stata -

sicuramente interessante e
utile, I'unica nota stridente &

stituisce  evidentemente un
passo avanti rispetto alla
consegna .defla scarpa de-
stra (o dello 'sci) ‘con pro--
messa della sinistra a pub-
blicazione avenuta e intro-
duce un dwerteme elemento
di rischio: scrivi.un articolo.e
forse non vinci, nulla; inolite
coinvolge .slmpalncameme
tutto il giornale, anche il ¢ro-
nista.di néra avra-la sua bot-
tiglia,e pertino.qualche tipo-
. grafo, fortunato. parteciperd
alPeventuale vincita, .

Al di Ia della comica inge-

nuita di questa iniziativa, mi, .-

+

Gli articoli suila 'manifestas.
'§|one\ dovranno essere invia-
ti allUfficio stampa della

Enoteca,. .verranno- regolar-.
{ mente catalogati e distinti
-.con un :pumero che vema

comunicato e per sorteggio
parteciperaino ai seguenti-
preml 1) 15 giorni di ospita-
litd in- una;villa del Chiantj;

1 2) 100 bomglle Doc ¢ Docg.
| al giomalista e 100: ai-colle-
‘| | ghi del giomale; 3) 50 botti-

-| glie Doc e Docg al giornali-

sta e 50 aj cp!leghi del.gior- -
nale;. 4)- un servizio- di. bic-

| chieri di cristalio; ‘5) una -
‘scatola di pasta assortitaw,

Questo ;. meccanismo co~

a pie¢ pa- x-
i - - teriore . esempio;-

che ciuesloslq unuk.
nie

. nella sua grassolanitd, di.gos
.Me spesso energle che -any,
drebbero. .utilizzate, meglio
per rendere. pil-interessanti
ed utili-gli -appuntamenti di -

nella ricerca - di- scorclatole
per anivare.ai mezzi-dico-
municagjone, conl'evidente -
convincimento che 18 -cosa
importante non‘2 'iniziativa
€ il suo contenuto-ma il fatto
che se.ne parlisulla stampa. . -
Owiamente:guesto antico-
1o .vemd- mwato all'Utficia:

cita verra. a;sua volta'
teggiata fra: tuti gl ussnchﬁ
adAmgola e

1 design.della bottiglia &

tedesco, {'elichetta ¢ di raffi- .

nata scuola italiana ed il ving
2 buona, Sﬂamo parlando’ di
Villa Margon, «ino. da tavola
atesinos-imboltigliato -dairfra-
telli Lunellfdi:Trento. SIi¥ia:
gnifici tre aello spumante ita-
liano ne hanno inventata
un'altra: dopo il Ferrari, I'ac-
qua minerale Surgwa e la
grappa Segnana si buttano sul
mercato del vino e lo fanno
secondo . tradizione, -Owia-
menle si parte dal bianco e
owiamente.con uno chardon-
nay: vendeminia 1987, un an-
no in recipienti di acciaio, un
anno in bottiglia.

sNon vorrei - sbagliare ~ ci
informa Maure Lunelli, 'eno-
logo di famiglia e inventore
del Villa Margon — ma io non
€ONnosco un bianca italiano di
2 anni € non barricato. Sono
cinque primavere che lo as-
saggio, che ‘lo" bevo con gii
amici, che ci credo. E devo di-
re che finora i giudizi raccolti
mi confortano e mi rendono
felice «Mauro. Lunetli-¢ proprio
raggiante e della.sua creatura
ne parla con amore: “Io sono
un esperto di cuvée, ho.ven-
t'anni di esperienza sulle spal-
le e il Villa Margon & una cu-

3 a'di: H\Oﬂllsﬂﬂy uva
collma alta, sopra:i-500 me-
i SHEO,

Ad assagglarlo st direl
proprio di si. Non & aromati-

- ¢o, il profumo &-perfetto, ed al
palatolascia nostalgia, <& un
vino con le palle- quadrate =
prosegue Mauro - perché :&-
stabilissimo, prova-a lasciarlo -
un paio:di-giomi' in un-bic’
chiere e vedrai che mantiene
corposita e.non si ossida. lo lo
avrei messo sul mercato,.it. .
prossimo anno, E sul mércato”
sono  state pnauate -65mila
bottiglie, praticamente tutta-la
produzione, € grazie allopera
del direttore  commerciale

Giancarlo Areri vendute-tutte ~ ¢
al buid: ristoranti ad enoteche .

hanna comprato senza assag-
gio. L'unico difetto & il prezzo:
per berlo dovremo: shorsare:
quasi diciottomila-lire. Anerle |
i fratelli Lunelli: sostengono -
che il futura del vino di-qualis -

ta ¢ quello, che & il suo'valore
commerciale, ma nol restia-
mo délla nostra idea: 18mila
lire per una bottiglia di vino,

sia pur stupendo come'il Villa

Margon ci sembranotroppe.

I'Unita

Lunedi.
13 novembre 1989

L




