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ROVATO: trattoria Cacciatori

Veste rinnovata 
piatti tradizionali

di GIANLUIGI GOI

Nel panorama non sempre 
positivo della ristorazione rova- 
tese - una grande tradizione 
che ha ultimamente dovuto ac
cusare alcune defezioni dolom
ie quali la chiusura del Cervo e 

l’appannamento di altre tratto
rie solo in parte compensati da 
quella splendida, ma del tutto 
particolare realtà, che é il risto
rante tuttopesce la Tortuga - la 
Trattoria Cacciatori costituisce 
una verìtata di aria fresca: un 
soffio di vitalità dovuto alla vo
glia, di fare ed emergere, pari 
solo alla sua timidezza in pub
blico, del padrone di casa Or
lando Cerri.

H quale, qualche sera fa, pre
senti'fra gli altri il vicesindaco 
Camillucci e l’assessore Scuri, 
ha riunito amici ed estimatori 
per presentare ufficialmente la 
sua rinnovata trattoria.

La sala ora si presenta ele
gante e raffinata; c’è poi una sa
letta ancora sul rustico e una

veranda estiva. Un locale a con
duzione familiare dove " co
mandano " i piatti della tradi
zione venduti a prezzi degni e 
non da infarto.

E l’ha fatta alla grande, la sua 
presentazione, con un menù fin 
troppo ricco. Eccellenti alcune 
portate quali il carpaccio al tar
tufo, i ravioloni alle erbette e lo 
stracotto di manzo di Rovato al 
Rosso Franciacorta che, così 
sapido e gustoso, lo si trova so
lo in Piemonte, patria di questi 
piatti. Ogni portata é stàtajbtti- 
m am ente accom pagnkta dai 
grandi vini doc locali iC a ’ del 
Bosco, Bellavista e Gatti) scelti 
e serviti con competente pas
sione dal som m elier A ttilio 
Bombardieri.

Mattatrice della serata, con la 
sua inesauribile verve di poetes
sa dialettale ruspante e sincera
mente naif e al tempo stesso di 
accorta interprete di se stessa, 
é stata Elsa Barbieri, un auten
tico personaggio, che ha riscos
so la simpatia dei presenti tutti.
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Una analisi della Unione consumatori alla vigilia delle festività

t e r  Natale 4.000 miliard 
di cotechino e champagne
Alcuni dati: gli italiani consumeranno 850 mila quintali di pasta, 120 mila quintali 

di lenticchie e 60 mila di cotechino oltre, ovviamente, a 2.000.000 di bottiglie di spumante
di WILMA PETENZI

Fra pranzi, cene e cenoni, dal 
24 al 31 dicembre, gli italiani 
metteranno da parte ogni prati
ca dietologica e spenderanno 
oltre 4 mila miliardi soltanto 
pe 'angiare e bere, con una 
s]L media di circa 200 mila li
re per famiglia. E’ una cifra che, 
ripetiamo, fa la media fra quan
ti spenderanno il milione e chi 
si dovrà accontentare di molto 
meno.

A differenza di altre tradizioni 
natalizie piuttosto in declino, 
come fare regali, mandare bi
glietti e cartoline di auguri o ad
dobbare l’albero, la tradizione 
gastronom ica ancora resiste 
bene e l’italiano dunque, non 
bada a spese: un risultato, con 
tu tta  probabilità, che sa tanto 
di rivincita dopo anni di «predi
che» dietetico-salutistiche.

Ecco come si p re se n ta  la 
«mappa» alimentare natalizia 
secondo l’Unione nazionale 
cpnsumatori:

Pasta - Fra tagliatelle, tortelli
ni, agnolotti e altri tipi di pasta 
semplice e ripiena, le forchette 
italiane ne raccoglieranno 850 
mila quintali; ma molta è anche 
la pasta fatta in casa, tanto è 
vero che gli acquisti di farina 
triplicano in questo periodo.

Lenticchie - È un p iatto  al 
quale difficilmente la famiglia 
italina rinuncia nelle festività di 
fine anno, anche se la produzio
ne nazionale di questo legume è 
oggi un quinto rispetto a quella 
di vent’anni fa. Il consumo na
talizio si può calcolare in circa 
120 mila quintali, accoppiato 
naturalmente a quello di cote
chino e zampone (60 mila quin
tali).

Dolciumi - Il primato spetta a 
quelli tradizionali: dal 24 al 31 
dicembre saranno tagliati a fet
te 25 milioni di panettoni - sem
plici o farciti - e 14 milioni di 
pandori, con una spesa valuta
bile in circa 380 miliardi. In ri
m onta sembra il torrone, che 
ha saputo trovare impasti più 
adatti ai denti dei consumatori: 
due terzi di tu tta  la produzione 
annuale, s tim a ta  in 80 mila 
quintali, sono sgranocchiati du
rante le feste natalizie.

Spumanti e champagne - An
che per questi prodotti quasi i 
due terzi dei consumi, ovvero 
circa 40 milioni di bottiglie, si 
concentrano nel periodo natali
zie. I più raffinati pasteggeran- 
m i  gli spumanti «metodo
eh._xpenois», ora ribattezzato
classico (dai 3 ai 4 milioni di 
bottiglie), oppure con lo cham
pagne, che dopo la battu ta d ’ 
arresto degli scorsi anni sta re
gistrando aumenti di consumo 
intorno al 13%, come testimo
niano i dati relativi alle impor
tazioni dei primi dieci mesi dell’ 
anno. Forse l’incremento è do
vuto anche alla maggiore stabi
lità dei prezzi; il consumo nata
lizio potrà aggirarsi quest’anno 
intorno ai 2 milioni di bottiglie.

Frutta secca - Prevalgono 
sempre i consumi di noci e noc
ciole, tradizionalmente legati al 
periodo nataliz io  (120 mila 
quintali) e di fichi secchi (40 mi
la quintali), mentre più limitati 
sono quelli di datteri, stimati in 
soli 2 mila 500 quintali.

Carni e pesci - Circa 800 mila 
capponi finiranno a tavola il 
gir o di Natale. A tanto è sti
lli la produzione nazionale 
che e consumata quasi integral
m ente nel periodo natalizio: 
una metà proviene dalle grandi 
e medie aziende d’allevamento, 
l’altra da piccole produzioni ar
tigianali e per autoconsum o 
nelle zone rurali, specialmente

Natale e Capodanno: per la tavola si spenderanno 4.000 miliardi

settentrionali, ove è molto diffu
sa la tradizione del cappone 
bollito o arrosto, peraltro in leg
gero ma costante aumento. Nel 
Centro-sud resiste bene, invece, 
la tradizione dell’abbacchio, di 
cui il 15% dei consumi annuali 
di concentra nelle festività na
talizie (circa 120 mila quintali). 
È in declino, invece, la tradizio
ne del capitone, sia per i prezzi 
elevati (oltre 30 mila lire al chi

lo) sia per il frequente abuso di 
spacciare la comune anguilla al 
prezzo del capitone (che do
vrebbe essere l’anguilla femmi
na di peso superiore al chilo).

Un discorso a sè m erita un 
prodotto «quasi» tipico della 
nostra provincia: il cotechino 
che, nella accezione più raffina
ta  - emiliana, soprattutto - di
venta il classico zampone. Sino 
a non molti anni fa, il cotechino

era un prodotto povero, frutto 
dell’impasto degli «scarti» della 
lavorazione del maiale. H mar
keting l’ha riabilitato: acconcia
to un confezioni degne del mi
glior champagne, il cotechino 
(o lo zampone) viene oggi ven
duto a prezzi d’amatore ed è di
ventato un salume dal sapore 
un po’ snob e quindi non disde
gnato anche dalle tavole più ri
cercate.

Gli italiani stapperanno molti milioni di bottiglie

E  per brindare a l nuovo anno 
Brescia spenderà 12 m iliardi
Lo scorso anno brindare sot

to l’albero è costato ai bresciani 
quasi 12 miliardi di lire. In tu tta  
Italia sono scorsi fiumi di cham
pagne e spumante per ben 400 
miliardi. Sempre nell’88, nell’ar
co di un mese, quello di dicem
bre, sono state stappate 40 mi
lioni di bottiglie. Per quest’anno 
si prevede un aum ento della 
domanda del 5%.

La condizione di vitalità del 
settore interessa direttamente 
Brescia, e in particolare la Fran- 
ciacorta, che nell’ambito dello 
«spumante classico» - lo cham- 
penois - vanta due primati non 
indifferenti: la p resenza del 
maggiore produttore nazionale 
di champenois, Berlucchi (nella 
vendemmia 88 sono state im
bottigliate 4 milioni di bottiglie) 
e di un gran numero di aziende 
che fanno produzioni, più con
tenute dal punto di vista nume
rico, ma di alto pregio qualitati
vo. La Berlucchi di Borgonato, 
che impiega una trentina di ad
detti, è, come già detto, leader 
del settore, seguita da Ferrari, e 
ha fatturato nell’88 per 42 mi
liardi. Nell’89 ha venduto quat
tro milioni di bottiglie fatturan
do circa 45 miliardi. Un altro 
dato  per quanto  riguarda le 
aziende vinicole della Francia- 
corta: nell’88 la Bellavista di Er- 
busco ha messo in cantina circa 
22.000 casse di cham penois. 
«Quest’anno l’imbottigliamento 
subirà una variazione negativa 
del 5-6%, a causa della vendem
mia scarsa e difficoltosa, che ha 
richiesto ima grande lavorazio
ne e dispendi enormi» è quanto 
sostiene il signor Vezzola, che 
gestisce i venti dipendenti fissi 
dell’azienda ed un fatturato di 5

miliardi. La Cà de^ Bosco, sem
pre di Erbuscd" ha imbottigliato 
lo scorso anno 135.000 bottiglie 
di champenois, ne ha vendute 
140.000 nell’89, fatturando 5 mi
liardi di lire.

A livello nazionale leader del 
settore «spumante» è la Cinza
no, con una produzione di 30 
milioni di bottiglie all’anno, tal
lonata dalla Martini con 25 mi
lioni. I consumatori apprezzano 
molto la produzione nazionale, 
ma nonostante ciò, i consumi di 
champagne sono aumentati del 
13%, passando da 8,5 a 9,5 bot
tiglie a testa, grazie alla riduzio
ne dell’Iva dal 38 al 19 per cen- 
'to. A differenza degli anni pre- 

i cedenti il periodo natalizio inci

de meno (circa il 40%) sull’in
cremento percentuale del set
tore, a causa delle diverse abi
tudini: spumanti e champagne, 
un tempo prevalentemente le
gati alla ricorrenza natalizia, si 
bevono ormai come aperitivi o 
durante i pasti, in occasioni di
verse e durante tutto l’anno. A 
fine anno cresce, invece, l’acqui
sto dei formati magnum (1,5 li
tri) jeroboam (3 litri) e nabuco- 
donosor (9 litri), acquistati an
che per regali aziendali a colla
boratori o clienti. Nel comples
so è possibile affermare che, 
champenois, prosecchi e spu
manti mostrano buona vitalità, 
in un settore, quello delle be
vande alcoliche, che da anni su
bisce un trend negativo.


