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intina e dintorni < di ALDO CORTE

inasce la vecchia, cara, antica ed intima Osteria
b jce, anzi rinasce, un’o- 

stei i di quelle vere, giuste 
aut itiche. E chiamo a gioir
ne tte le persone dotate di 
gus e sensibilità. Mi correg
go: isogna stragioirne, per
ché luest’osteria nasce sulle 
cen 'i di una triste e ordinaria 
bin ria-paninoteca. Si parva 
lice .. è un po’ la parabola del 
figl 1 prodigo applicata a un 
loci e di mescita. Se è un 
seg o dei tempi o, come dico
no i »olitici, il segnale di un’in- 
ver one di tendenza, faccia
mo u1|ja} tifo perché l’esem
pio di I^Pmizio Rossi, 33 anni, 
da Palazzolo si diffonda: avre
mo in meno qualche fast food 
con il suo immancabile indot
to di coca cola, milk shake, 
hamburger puzzolenti e pata
te surgelate e fritte in grassi 
tossici; recupereremo, in cam
bio, il gusto del bicchiere di 
buon vino, degustato in un 
ambiente civile fra persone 
che condividono i nostri stessi 
gusti e accompagnato da pochi 
bocconi di meravigliosi pro
dotti selezionati con il solo 
criterio della bontà «naturali
tà» dell’origine. Se vi par po
co...

A Palazzolo, a cento metri 
dalla stazione ferroviaria, 
Maurizio Rossi ha riaperto 
due settimane fa l’osteria la 
Villetta. Maurizio, basta guar
darlo negli occhi, è persona 
non banale e non comune: 
tecnico apprezzatissimo e re
sponsabile del controllo di

L’interno della «Osteria della Villetta» con i due giovani conduttori

qualità di un’importante a- 
zienda chimica, sta cambian
do la sua vita. Del laboratorio 
aziendale si occupa pari time 
perché ha scelto (io spero irre
versibilmente) di fare l’oste, 
come i suoi genitori, come i 
suoi nonni, come i suoi bi
snonni. Ma rispetto a loro, col 
vantaggio di una cultura del

bere bene e del mangiar sano 
affinata in questi ultimi anni 
attraverso studi, ricerche e 
applicazione costante «en a- 
mateur».

Ora, la vocazione ha vinto. 
La Villetta, che la sua bisnon
na aveva rilevato da un falli
mento nel 1900 facendone una 
frequentatissima osteria, che i

suoi nonni e poi i suoi genitori 
avevano gestito sino al 1984, 
dopo una parentesi di cinque 
anni di birreria, torna Oste
ria, con la O maiuscola.

«Entrano e mi chiedono una 
birra e un panino. Li faccio 
sedere e li convinco ad assag
giare un piatto di salame e 
coppa o di crostini con il lardo,

accompagnati da un calice di 
Barbera di Giacomo Bologna o 
di Chianti della Fattoria di 
Felsina. In genere ci prendono 
gusto e proseguono con un 
piatto di formaggi di malga e 
con una bottiglia di Barolo di 
Aldo Conterno o con un Bar
baresco di Angelo Gaja... ed è 
per me una soddisfazione 
grandissima. È la prova che 
per recuperare il gusto della 
gente alle cose buone, e anche 
al piacere dello stare insieme, 
non occorre inventare niente: 
basta cercare e offrire ciò che 
già esiste e che non tutti han
no il tempo o la voglia di 
cercarsi per i fatti propri. Non 
so se ci riuscirò, ma mi piace
rebbe contribuire alla risco
perta dell’osteria come mo
mento d’incontro, di socialità» 
dice con semplicità Maurizio.

Credo proprio che ci riusci
rà, con questo localino lindo e 
ordinato: le mezze tendine di 
lino alle finestre, i bei tavoli 
fine Ottocento, le foto ingialli
te dei bisnonni e del locale 
attraverso le (poche) trasfor
mazioni subite in settant’anni 
di vita. Soprattutto, ci riuscirà 
grazie ai prodotti che è andato 
a cercarsi in giro per l’Italia: 
un delicato speck, un saporito 
prosciutto crudo friulano, 
coppa e salame nostrano da 
maiali allevati artigianalmen
te, un fantastico lardo al ro
smarino, il grana trentino di 
stagionatura perfetta, un ma

gnifico pecorino toscano, i for
maggi davvero di malga. E 
grazie alla selezione dei vini, 
che non ha una sola etichetta 
«sbagliata» o commerciale: da 
G^JelJgosco a Cavalieri, da 
Prunotto ad Altare, da Gaja a 
Ama, da Ca’ Ronesca a Borgo 
del Tiglio^ Il tutto a prezzi 
increflibilm|nte contenuti. 
Arri^erèmiib poi anche i piatti 
caldi? «No, non credo, dice 
Maurizio. Se cucinassi, non 
potrei stare in sala a contatto 
con la gente e per me l’osteria 
è innanzitutto questo».

Se fosse, questa Villetta, u- 
na furbesca operazione com
merciale in chiave rétro, sa
rebbe davvero ben congegna
ta. Il fatto è che basta guardar
lo in faccia, e scambiarci due 
battute, l’oste, per rendi 
conto che qui tutto è ve 
autentico, e che si tratta m 
di un’operazione rétro 
semmai dell’avanguardia 
un rinascimento prossimi 
venturo del buon gusto e delli 
socialità. Più semplicemente 
questa Villetta è il posto della 
nostra provincia dove si fanno 
le merende e gli spuntini più 
buoni, più intelligenti e più a 
buon mercato che io conosca 

E perciò, per una volta, se 
gnalo ai lettori non un risto 
rante ma un’Osteria. Tutta d; 
scoprire, capire, amare 

Osteria La Villetta via Mi 
coni 114 Palazzolo sull’OgUo 
(non ha ancora il telefoni


