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MACCHERONICA

LEON D’ORO

Via Veronica Gambara 6, Pralboino (Brescia) - te

it inaimente un ristorante, un vero
ristorante borghese coi tavoli di-
stanziati, le sedie dagli schienali im-
bottiti, i fiori freschi, la musica bassa,
e un patron con labito gessato. Dentro
a un antico palazzotto quasi di fronte
all'alta chiesa del paese, superata una
porta trasparente (basterebbe appli-
carci il leone rampante simbolo del lo-
cale e nessuno ci rischierebbe il naso),
si penetra in sale dove tra il legno del
soffitto e il cotto del pavimento (dav-
vero magnifico) si vivranno ore di lus-
50, calma e volutta. Dopo Baudelaire
bisognerebbe citare anche Veronica
Gambara, contessa e poetessa nata nel
1485 “1a dove il piccolo Mella le cam-
pagne infiora” ovvero a Pralboino, qui.
Purtroppo il petrarchismo della signo-
ra a noi moderni risulta impotabile.
Pranziamo a fianco del grande camino
acceso, serviti da Franco Martini che &
il proprietario ma soprattutto lanima-
tore, energico, attoriale, loquace, lo-
quacissimo. La carta dei cibi ha una
bella copertina ma & organizzata male,
ci si perde fra quattro menu degusta-
zione e due pagine di piatti che forse
sono antipasti forse sono secondi, in-
somma un'elegante confusione. Pil fa-
cile ordinare il vino, i rossi bresciani
si trovano subito e tralasciando per
una volta il Garda ed evitando il non-
luogo enologico chiamato Franciacor-
ta scegliamo un introvabile Botticino
(azienda Antica Tesa) dalluvaggio d'al-
tri tempi: Barbera, Marzemino, San-

Ho un debole per

le fanciulle e gli astici.
Come gli astici, le fanciulle
hanno un interno
prelibato. Come gli astici
arrossiscono quando le si
vuol rendere commestibili.

Salvador Dali
“La droga sono io”

4156

giovese, Schiava. Il cuoco Alfonso Pe-
pe ¢ salernitano di Pagani, il paese di
sant’Alfonso Maria de’ Liguori e Fran-
co Califano, e questo spiega i parecchi
ingredienti sudisti sapientemente uti-
lizzati, con connubi mare/monti e Cam-
pania/Padania che possono ricordare
Antonino Cannavaceiuolo, il cuocone
di Villa Crespi. Perd (c'é un pero) da
queste parti i marubini vorremmo tro-
varli in carta sempre, cavatelli e moz-
zarelle possiamo benissimo mangiarli
a Caserta. Il risotto al limone, bagoss,
capperi e spalla cotta al caffé & la pro-
va del cuoco, brillantemente superata.
Con gli stessi elementi, mani meno ca-
paci avrebbero confezionato un pe-
sante pastrocchio. Il tortino di patate,
porcini e more profuma di autunno e
di bosco. Ci eravamo felicitati per il
bel sottopiatto Royal Bone China, co-

stoviglie incoerenti, sia per forma che
per colore, strident’ col contesto clas-
er colore,

| contenuto resta ineccepi-

- il carciofo alla giudia ripieno di
robiola bresciana e I'anguilla coi pe-
peroncini confermano il livello teeni-
co della cucina. Pepe non shaglia
nemmeno i dolci e non ci pentiamo di
aver ordinato, contro le nostre autar-
chiche abitudini, le frittelle di banane
servite col mojito al cucchiaio. Gran-
de salama un po’ slegata dalla grande
cucina, la quale a sua volta & un po’
slegata dal territorio (la Bassa Bre-
Sciana) in cui si trova,

MASSA

1 testaroli non vanno
col pomodoro, dvino
& omertoso e i secondi
sembrano uno x00.
Mancano’ piat i
ma il gelato finale

& quasi un 1iscatto

TRATTORIA
PELLICCIA

Via Garibaldi 137, Pontremoli (Massa)
tel. 0187.830577

1 pomodoro in mezzo al piatto dei

testaroli. Ci sara capitato per sba-
glio? Era destinato ad altra pietanza ed
& caduto di mano al cuoco? No, il cilie-
gino alieno spicca anche nei testaroli
degli altri tavoli, fra lo sconcerto della
clientela tutta. I testaroli sono un primo
perfetto, schiaffarci un pomodoro ta-
gliato in quattro significa, tra Ialtro, di-
struggerne la pacata armonia cromati-
ca. E’ come mettere un bernoccolo pe-
loso sulla fronte di Ines Sastre o un fo-
runcolone rosso sul naso di Monica Bel-
lucci: roba da svuotare i cinema. Viene
voglia di fuggire anche dall’Antica Trat-
toria Pelliccia, che ci aveva attirato per
il nome simpatico e conservatore. Limi-
tiamoci a citare il grande Oldani;
aggiunte decorative sono una confessio-
ne pubblica. Sono incapace di rendere

completi dal punto di vista dei colori,
della composizione, dei profuni, dei vo-
lumi i prodotti che ho usato in questo
piatto. Decorare un piatto & una dichia-
razione di mediocrita”. Ci siamo inner-
vositi e quindi il pranzo é rovinato, ve-
diamo almeno di onorare San Martino.
Oggi, 11 novembre, sono di prammatica

a, castagne e vino. Loca & un petto af-
fumicato servito con riccioli di burro su
crostini spalmati di lardo (gustosi, certo,
ma grasso su grasso su grasso). I crostini
sono appoggiati su foglioni di radicchio
rosso, lividi e consapevoli della loro
inutilita. Nota positiva la torta di verdu-
ra e le focaccine di accompagnamento.
Le castagne sono in due pezzetti di pa-
ne color testa di moro presenti nel ce-
stino: quasi un castagnaccio, invoglian-
te. Le aspettavamo anche nei dolei, visto
il giorno e la stagione e la localita
condata da montagne, pero niente da fa-
re. Aspettavamo la rara zuppa di porci-
ni (promessa da Osterie d'Ttalia dello
Slow Food) ma non ¢'¢ nemmeno quel-
lae i funghi vanno mangiati con le ta-
gliatelle. Aspettavamo il buon vino pon-
tremolese della Fattoria Ruschi Noceti
e invece in carta troviamo marche ubi-
que piit qualche bottiglia riccastra che
in trattoria suona pretenziosa e stonata.
Ad esempio il Brunello Case Basse di
Soldera. Per rimanere in zona sceglia-
mo un rosso di Giacomelli, IGT Golfo
dei Poeti. Al di 1a del nome romantico,
che vino é? Con che uve é fatto? Non lo
sapremo mai, l'etichetta & omertosa, il
piccolo bicchiere a tulipano ostacola la
degustazione e la temperatura di servi-
zio & tanto bassa che nemmeno un naso
pitl raffinato del nostro ci capirebbe
nulla. I secondi sono uno zoo: oca, ana-
tra, vacca chianina, angus argentino,
manzo irlandese e infine agnello (al-
meno questo indigeno). Ammirevole il
sottopiatto di peltro e molto belli i piat-
ti, bianchi, vasti, con profilo sinuoso e
piceoli fregi in rilievo. Il gelato di cre-
ma con marmellata di arance amare &
quasi un riscatto.

GUIDA PALATALE, INSERVIBILE MA PREZIOS,

PARMA

A metd tra osteria
e ristorante di lusso.

Si spende poco ma non
i conosce il produttore
dei vini, il cotechino & di
piombo e la zuppa inglese
una spugna gocciolante.

AI DUE PLATANI

Via Budellungo 104, Coloreto (Parma)
tel. 0521.645626

on tanti mesi fa, Gianni Mura cantd

lodi altissime a un ristorante di
Trani che conosciamo bene, per cui
non abbiamo badato molto al suo elo-
gio dei Due Platani di Coloreto, frazio-
ne di Parma. Poi perd & uscita la Guida
dellEspresso 2008; “Giovane il cuoc
giovane il socio in sala e cantina, ma
ricche esperienze e molto talento”. Due
indizi non faranno una prova ma una
direzione d'indagine si, quindi tocca
automunirsi e uscire extra moenia,
sfondare uno spesso strato di tangen-
ziali, rotonde, ponti, capannoni com-
merciali e quartieri lunari per appro-
dare infine a un villaggio dall’aspetto
ancora italiano. Nonostante il sito na-
scosto e nonostante sia pranzo il locale
& affollato. Saliere, magnum di Ornel-
laia, tovaglie a quadretti, tendine tristi,
piastrelle Sassuolo messe giu di traver-
50, sedie da briscola, camerier in ca-

micia bianca: ogni elemento confligge
con laltro e a seconda di dove si volge
lo sguardo ci si trova seduti al tavolo di
una trattoria lasciata andare o di un ri-
storante che punta in alto. La lista dei
cibi si muove tra Parma e la Nuova Ze-
landa (le costolette d’agnello) mentre
quella dei vini si radica nel territorio
grazie alla sezione “rossi frizzanti’.
Purtroppo manca un dato essenzialissi-
mo: il produttore. Otello, Terre Verdia-
ne e Antico Bruscone sono Lambruschi
imputabili alla nota azienda Ceci, ce lo
ricordiamo bene, ma questo Stopai che
cosa sara? “E’ un Lambrusco reggia-
no”, dice il giovane socio cosi ricco di
esperienza e di talento che ha ritenuto
inopportuno compilare una carta com-
prensibile. E vada per il Reggiano, che
poi si rivela un uvaggio Ancellotta +
Salamino proveniente da Gualtieri,
azienda Tirelli. Poteva andare peggio.
La torta fritta & di consistenza e digeri-
bilita medie, lontana dal vertice della
trattoria Milla di Sala Baganza. E ser-
vita con salumi a cui il giovane socio
ricco di esperienza e talento vorrebbe
aggiungere del “gorgonzola dolce” ma
il nostro stomaco, ancora piit esperto,
risponde no grazie, formaggi e salumi
insieme mai. I tortelli di zucca sono
buoni, almeno secondo il gusto emilia-
1o (quello mantovano prevede un ri-
pieno pil ricco). Forse un po’ asciutti e
con la sfoglia giusta, non alta un dito
come in tanti rinomati localacci del
centro citt. Il ghirigoro di aceto balsa-
mico che decora gli gnocchi di zucca
col sugo di salame tradisce 'ambizione
(mal riposta) del cuoco. Il cotechino &
piombo e colla, la zuppa inglese una
spugna gocciolante. Il giovane socio si
aggira per il locale con un paioletto di
zabaione: pud far colpo su chi non &
mai stato all’Ambasciata di Quistello.
La mostarda di mele campanine man-
ca, quella di zucca € un concentrato di
senape che penetra nel cervello come
un ago. Si spende poco ma avremmo
preferito spendere di piti.

acura di Camillo Langone

ROMA

Antipasti sovrabbondanti,
primi epici e secondi
camosi. Porgioni
esagerate, mae
impossibile amabbiarsi

in questa bella

trattoria folcloristica

PIETRINO
E RENATA

Via fratelli Cervi 8, Genzano di Roma.
tel. 069301497

[P e it pane di Genzanosa una
gran bonta e sul tavolo di Pietrino e
Renata non manca, pero assaggiarlo &
impossibile perché non fai in tempo a
sederti che ti portano gli antipasti, otti-
mi e sovrabbondanti: affettati (tra cui la
coppa di testa che qui si chiama sem-
plicemente coppa), frittate, pl77etle -
cotta, mousse di broccoli e gia che ci sia-
mo una ciotola piena di coratella. An-
che senza pane & gia un pasto completo.
Sia per le quantita che per le tipologie
dei cibi. La coratella ad esempio & un
valore raro che in altro punto del menu
avrebbe scatenato I'applauso ma schiaf-
fata all'inizio non stimola certo a prose-
guire la cena, al massimo fa venire vo-
glia di ordinare una grappa: classico
esempio di antipasto che va controil pa-
sto. E lasciamo perdere le scintille che

scoccano tra i cibi rustici e le spume ef-
feminate. Ma & impossibile arrabbia
da Pietrino e Renata, trattoria folclori-
stica e patriottica che commuove coi tri-

colori appesi alle pareti e le vecchie fo-
to in bianco e nero di una Genzano non
troppo dissimile da quella che videro e
descrissero Andersen, Gogol, D’Azeglio.
In zona primi le porzioni continuano a
essere epiche: la zuppa di cannellini an-

cora ancora ma pappardelle e fettucci-
ne sono montagne di pasta e sugo quasi
insormontabili. Essendo i piatti di nor-
mali dimensioni ¢'¢ anche il rischio di
frane sulla tovaglia o, peggio, su panta-
loni e giacca. Per fortuna qui nessuno ti
guarda male se infili il tovagliolo para-
schizzi nel collo della camicia. Nessuno
ti guarderebbe male nemmeno se fa-
cessi la scarpetta, e il ragii di pecora la
meriterebbe, ma a questo punto bisogna
cercare di arrivare al secondo che ov-
viamente sara carne carnosa e tipicissi-
ma come dire abbacchio, agnello, gri-
gliata, trippa, e un mai sentito (ma sia-
mo ignoranti) pannicolo, carne bovina
da lunga cottura o, come stasera, lunga
masticazione. Pure i contorni sono ro-

maneschi, broceoli, cicoria e cosi via.
Niente dolci perché vogliamo sopravvi-
vere ancora qualche giorno. C'& il vino

unavolta non c'era, perché ai bei tempi
andati il vino era tutto piu 0 me meno
cattivo, e figuriamoci nel Lazio, Peccato
che nessuno in sala sappia dirci che uve
contenga. Colpa anche sua, di Carpine-
ti, che fra etichetta e controetichetta
non trova lo spazio per scriverlo. Il pri-
mo rosso si chiama Tufaliccio e si beve
bene: puo sembrare tante cose ma di si-
curo non & Cesanese. Il secondo rosso,
pill costoso e versatoci con eccesso di
zelo in caraffa, si chiama Capolemole e
scorre a fatica. A casa guardiamo su In-
ternet: Tufaliccio & un Montepulciano,
non & doc e non fa legno, Capolemole &
un miscuglio di uve, ¢ doc e fa legno
(scriverlo, Carpineti, scriverlo!).

per rivolgersi profeticamente a noi,
mercato, incolori,
e quindi brutalizzati

standardi

trodotti nel fantas;

me-

LA DIVA BOTTIGLIA

1posto di una diva bottiglia, dodici divini boccetti. Tl contenuto stavolta non
ino bensi miele. Laggettivo non & usurpato perché il delizioso alimento
appare nella Bibbia, e ben 65 volte, e sempre a rappresentare qualcosa di
raviglioso. La Terra Promessa & “un paese dove scorre latte e miele” e la sposa
del Cantico dei Cantici, i cui seni sono come cerbiatti, ha labbra stillanti “mie-
le vergine”. La precisazione dell'autore biblico, “vergine”, scavalca i millenni
spesso alle prese con millefiori da super-
inodori, insapori, inconsistenti ovvero perennemente liquidi
da trattamenti industriali. Ecco, i dodici boceetti che ab-
biamo di fronte, linea Quintessenza della Mieli Thun, sono agli antipodi della
ne. Sono apostolici, a cominciare dal numero, e sono catechisti-
i e gustandoli si esce dalle tenebre dell'ignoranza e si viene in-

agorico mondo del miele, delle api  dei fiori. E' un dolce
corso di botanica: i mieli di castagno e di girasole lo sappiamo tutti da quali
piante provengono ma i mieli di corbezzolo e di sulla invitano a qualche pi
1o studio, a guardare almeno qualche foto (il corbezzolo & un arbusto che pro-
che rosse, la sulla & un'erba appartenente alla famiglia delle legumi-
tiamo quindi parlando di mieli monofiore che sono I deivi-

particolare territorio. Con una difficolta in pit che ¢ la brevita delle fioriture:
due mesi, un mese, in certi casi anche quindici gior
to nel momento magico in cui la fioritura della specie prescelta é al culmine,
quando le api non sono distrate dalle fioriture di altre piante. Lapicoltore &
pisce quanto sia nobile, difficile, preziosa, forse anche
pericolosa, la sua arte. C' solo da sperare che tanti giovani seguano le orme del-
Tancor giovane Andrea Paternoster, trentino della Val di Non e profeta del mie-
le quindi custode del Creato (¢ stato detto che “se I'ape scomparisse dalla fac-
cia della terra, all’uomo non resterebbero che quattro anni di vita”). T dodici
boccetti ammirati tutti insieme sono una tavolozza di colori, i passa dal bianco

quasi un domatore e si

al duro miele di eucalipto, che quasi piega il cucchiaino quando si cerca di
estrarlo. Le nostre preferenze? Il cremoso miele di tarassaco, Ierica che sa di
caramella mou e soprattutto il raro corbezzolo: un miele amaro!

. Il miele monofiore va col-

nche le consistenze

imenti) miele di a

Thun

se)
ni monovitigno: I'unico modo per apprezzare quella particolare varieta, quel

Mieli
Vigo di Ton (TN) - tel. 0461.657929
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