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Questioni di gusto
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Un libro edito da Laterza esplora il rapporto tra la cucina
e le preziose erbe che hanno mosso navi e scatenato guerre

il sapore forte
dell’avidita e del lusso

Spezie,

LERICETTE

uando comincia I'eta moder-
na in cucina? La risposta &
complessa masenzadubbio
si puo affermare che il rnon—

sul sapore delle singole vivande
non "contaminato” da un profusio-
ne di spezie e di dolcificanti e il pa-
sto comincia ad assomigliare a
quello moderno, con le verdure co-
me contornoe il dolcealla fine.Non
si deve considerare perb il nce‘ua

dodei sapori, perk

la cultura occidentale, non
condSce unsuo "rinascimento” cor-
rispondente alla grande rivoluzio-

riocomeilsi; di una semp

trasformazione del gusto, ma piut-
tosto come l'indicatore di una pitt
pmlondn trasformazione vnlormle

caffé:le vecchie spezie cadono velo-
cemente in disuso di fronte a nuovi
simbolidell'opulenza.

IPIATTI

E una delle tesi di un libro agile e
ricco di informazioni di France
sco Antinucci, direttore diricerca
all'lstituto di Scienze e Tecnolo-
gie della Cognizione, che si & in-
terrogato sulle motivazioni die-

ne cheattraversoil dodelle ar-
ti. Perché la concezione medioeva-
le dei piatti segni un definitivo cam-
tta occorre infattiaspettare
iamo nelsecolo dei Discorsi

lle spezie nella rappi
del lusso. Emergono te, cioccolato,

Tocco di classe

di Galileo Galilei e della fond

"reale” del paese destinato ad assu-
mere una leadership mondiale,
con la trasformazione legale di
Nuova Amsterdam in New York
nel 1664, ma siamo anche nel tem-
Ppo, quel 1651 citato prima, che vede
pubblicato a Parigi un volume, Le
Cuisinier frangois.L'autore di quest’
opera raffinata e geniale & Frangois
Pierre de la Varenne, cuoco del
marchese di Uxelles. Nelle oltre sei-
cento ricette del volume colpisce la
caduta verticale del ruolo dello zuc-
chero, ma soprattutto la riduzione
a dir poco mp&mlu\m della pre—

1l sor Annibale
e il mitico bollito
All'insegnadel povero, ma

buonoedi qualita, sullascia
deiricordi, il sor Annibale

troauni com-
merciale che ha mosso stati, sco-
perte geografiche, transazioni in-
torno a beni che, per la maggior
parte non servivano a niente. Ba-
sti pensare al pepe, il prodotto
pil trasportato e a maggiore valo-
re aggiunto, che tuttavia, come
scrive I'autore, «non ha alcun va-
lore nutritivo, né curativo, né con-
servativo, né serve ad alcuna alta
funzione». Nasce da qui il nesso
tra lespence la proiezione di una

Mastroddi, gurudell ni
inviaRipettaal centro
storico di Roma propone per
leFeste di puntare sul bollito
semplice: «copertina,
spuntaturadelombo,
muscolo, callodepettoeun
osso dcl gl nocchlo

senza delle spezie

e dimettere

ferano, la cannella, uhmdldugaro
fano, il pepe.
In altre parole I'accento si sposta

anche due patate come
contornoinsiemeacarota,
cipollaesedano».

ociale di potere, col ri-
sultato dello sviluppo di un siste-
ma cucina che si & occupato nei
diversi paesi di proporre e inte-
grare questi elementi all'interno
di ricettari. Spezie. Una storia di
scoperte, avidita e lusso (Laterza, 16
euro) esplora questo rapporto, ag-
giungendo precise ricette che ren-
dono il comune senso del sapore le-
gatoa un'epoca precisa.
G.A.D.
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Gli sfizi della Gensola
rinascono in un bistrot

Giacomo A. Dente
giacomo.dente@gmail.it

conunclassico della casa madre, le
gustose uova strapazzate con
cavolo nero, patate e pancetta

CUCINA:
20000000
AMBIENTE:
0090000
SERVIZIO:

o000 0®00OO

CANTINA:
00000000

Sisini
La casa del Suppli

Roma, via di San

Sabatini
Roma

vicolo di Santa Maria
in Trastevere I8

o000 00C®®

appassionatoe irrequieto che ora
sicimentadasoloinunasfidaa
tuttosapore. Lostiledella cucina?
Osare sulsapore, maitenersisul
pedale del piano. Niente distrano
quindiche nelsuo ]ocale. ilDOT,
Koald di

é Se perun pubblico pilt
,k‘hm\ Nh”f‘,‘ e IL RISTORANTE gmvanenonv'\d)menucltml
labella e
' erauna volta la Gensola (e orlglmlescelta diaperitivie
c'é:mmra. ein buom cochal] dellacasa (d'altra parte
forma),ri i pesce, isuoi piatti
manon so]o luogo conuna o[fena d| vinigrintosae
Si trasteverinodi disfizi invece
Carnee pescein diun patroncarismatico come felmdlmnunuare lasua corsa
allegria Claudio Dordei. Aivini, ﬁndalle cznlonma)npnml piatti
No origini, cresceva rgia.Nonc'e
Parcheggiosol loil mestiere-il figlio che I'imbarazzo dellasceltatrai
perifortunati Simone, personaggio paccherial burro diNormandiae

alici del Cantabricoegli “esagerati”
maccheroni con pomodoro
tiratissimo e ventresca di
stoccafisso. Perigourmand cisono
anche buonisecondidicarnee di
pesce, dalla coda alla vaccinara

n brialladiavol:

dall

dallo

legniedi

iconunbancone
amwlarelllu(m >1 possa

pledino dialicie cicoriaaisapidi
~(mc\:‘elu con melanlxne'l

1li di maiale

bardaticon pancetta affumicata su
crostino caldo e con bocconidi
mpagnata da
taetartufo, o

lata e basilico.
Non res(cra aquesto puntoche
aflidarsialla scelta dei dolci,
pensata eaccattivante: provare per
credere il pasticciocaldodimele
1 lla cannella.

IBONE RISERVATA

IN CUCINA Simone Dordei, patron di DOT

Un Verdicchio fresco e dinamico
per accompagnare carne e pesce

Fabio Turchetti
turfab62@libero.it

gliappassionati ha vistoanche
un'ulteriore graduatoria relativa
proprioalle guide stesse, basata

ILVINO

ualélatop ten dCI ini
bianchiital

Malvasia, Pinot Bianco, Collio,
Vermentino e Trebbiano
d'Abruzzo. Questoil risultato
ottenutoal termine

dell'indagine svoltadal

su criteri di
affidabilita e credibilita.

Sul podio quindi, dalla prima
alla terza bibbia del settore,
GamberoRosso, Bibendae
Veronelli, da tempocomunque
aiverticifra gli opinionisti e
anch'esseartefici del successo
del Verdicchio: grande vitigno
autoctono bianco, forse il pilt
interessante del nostro Paese
pcrvers'auh(a longevlmc

ostrato

professor Gabriele Micozzi,
docente pressol'Universita
Politecnica delle Marche, per
contodell'lstituto Marchigiano
diTutela Vini. Unaricerca
presentata di recente a Roma,
dopoaver monitoratoi
riconoscimenti delle principali
guideitaliane sul tema, e che
dopo unarticolatosondaggio fra

costantementeda questo
Podium, dai riconoscimenti di
mandorla, fiori bianchi, pesca,
anice eagrumi. In bocca
equilibrato, fresco, fine,
dinamicoed ck‘gﬁnm reggera
bene il confronto siasuun bel
romboal forno, sia con un buon
arrostodivitella.
o

RIONE RISERVATA

Voglia di “brunch”, il pranzo fuori al tempo della crisi

LA TENDENZA

’ ha persino detto in una re-
centissima conferenza stam-

pa la Saatchi & Saatchi, una

fra le pil note agenzie pubbli-
citarie al mondo: la crisi economi-
ca ha ridimensionato “verso il bas-
so” il concettodilusso, costringen-
do diversi marchi elitari a declinar-
lo in maniera anche popolare, e
portando quelli commercialia tra-
sferirlo sui beni di largo consumo.
Si tratta di un fenomeno piti che
maivalido per la ristorazione, per-
chéoggiandare a mangiare fuorie
diventato un piccolo lusso chesolo
ogni tanto ci si pud permettere. Gli
chef questo lo sanno bene sicché,
oltrea cavalcare I'onda del pil eco-
nomico street food, hanno rispol-
verato ~ rendendolo piu “esclusi-
vo” - T'antico brunch che, metten-

do insieme la colazione al pranzo,
consentedi “risparmiare”.

LALOCATION

Grazie all'effetto Expo, negli ulti-
mi due anni la capitale meneghi-
na @ tutto un fiorire di nuovi loca-
li, in particolare gourmet. Fra
questi diversi sono di fascia alta,
ma anche loro hanno subito pro-
posto, tra le varie opzioni ristora-
tive, quella del brunch. E il caso
del “Da Noi In", immerso nella
splendida cornice dell'hotel Ma-
gna Pars Suites, nel cuore dei Na-
vigli. Li ai fornelli ¢'¢ uno chef
stellato, Fulvio Siccardi, ma la ca-
ratteristica di questo brunch &
esperienziale: «Lo serviamo so-
prattutto nel nostro giardino in-
terno durante la bella stagione,
perchélicisi dimentica di essere
a Milano», dice Laura Pecora,
manager della struttura. Se al

MERY PAOLILLO

«NON ABBIAMO

UNA FORMULA FISSA

IL MENU DEL GIORNO
DIPENDE SEMPRE
DALLE MATERIE PRIME»

verde si preferisce un bel panora-
ma, ¢'¢ invece il nuovissimo risto-
rante “Asola” chesitrovaalnono
piano di un palazzo appena ri-
strutturato che affaccia su piazza
San Babila: qui il celebre chef
Matteo Torretta propone tre tipo-
logie di brunch (americano, vege-
tariano o italiano) che ci si puo
gustare guardando la splendida
cucina a vista oppure le guglie
del Duomo, che sembra di poter
toccare con undito.

IL SERVIZIO

Puressendo il brunch di estrazio-
ne anglosassone, le formule pit
innovative non le troviamo al
nord, bensinella capitale, dovesi
vuole innanzitutto evitare “I'effet-
to coda” - spintarelle comprese -
che spesso si crea davanti al tavo-
lo del buffet, cosi vanificando
TI'obiettivo principale di un pasto

co1
vu

la:
re)

DA NOI

no
es
tut
sat
nic
I'E

«N|

53, VIA FORCELLA ¢

RESTAURANT

Via Forcella, 8 - 201 44 Mian, italy
ph. + 30 02.82781M

wwwrr\agnapae-suteemhno.n




