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D presidente dell’Unione cuochi romagnoli

M a a Natale a tavola 
deve vincere

soprattutto la tradizione
□  Gino Angelini non ha dubbi: non è questa l’occa­

sione più adatta per fare esperimenti gastronomici, 
• a  nel suo menù accanto ai cappelletti c’è posto 
per degli invitanti tagliolini in sugo d’astaco

di STEFANO CICCHETTI

Gino Angelini non ha 
dubbi: Natale non è l’occa­
sione più adatta per fare 
esperimenti gastronomici. 
Una sentenza autorevole: 
Angelini è il presidentge 
dell’Unione Cuochi Ro­
magnoli, consigliere na­
zionale della stessa asso­
ciazione, nonché maitre de 
chefes al Grand Hotel Des 
Bains di Riccione. Spiega 
Angelini: «A Natale la tra­
dizione è ancora molto 
sentita, per fortuna. Quin­
di non è il caso di avventu­
rarsi in menù strani Si 
può, invece, cercare di in­
terpretare quella i ndizio­
ne con idee e coazioni 
nuove. Ripeto: niente 
esperimenti, sol« qualche 
variazione ditor^o».

Il menù di Natale del 
Grand Hotel Des Bains è il 
compendio di questa filo­
sofia. Si ccmincia con un 
antipasto di storione con 
bottarga le uova di ronno 
o muggine compresse, sa­
late e essiccate per il primo 
piatto non si discute. Gli 
inamovibili cappelletti in 
ristretto di cappone. Ecco 
p^rò,accanto alla minestra 
natalizia più amata, degli 
invitanti tagliolini in sugo 
d ’astaco: il maschio dell’a­
ragosta, che nell’Adriatico 
vfiene spesso chiamato 
«grillo di mare», sta ri­
scuotendo sempre maggio­
re successo. In questo me­
nù serve ad introdurre un 
sontuoso secondo di pe­
sce: ^branzino alla medi- 
terraWr. Il nobile abitato­
re del mare viene opportu­
namente spinato; dall’e­
bollizione delle lische si 
ottiene un ristretto che 
viene impiegato successi­
vamente nella preparazio­
ne. La cottura avviene nel 
forno e nel cartoccio. Il 
tutto viene infine guarnito 
della salsa «mediterra­
nea»: pomodoro, olive ne­
re e capperi.

Ancora una sana tradi­
tone, purtroppo abban- 
onata da molti ristoranti: 

quella del carrello dei bol­
liti. Al Des Bains Gino An­
gelini lo preparerà con cu­
ra meticolosa. Vi appari­
ranno il cappone, il man­
zo, il maiale, la testina d’a- 
gnell^^iascuno cotto alle

temperature, nei tempi e 
nei recipienti più adatti. 
Verdure bollite e al vapore 
li accompagneranno de­
gnamente. Seguiranno una 
purea di lenticchie e salsa 
verde. Il Grand Hotel è 
dotato di un suo forno ed 
una sua pasticceria. Saran­
no loro a fornire i dessert 
ed i panettoni, accostati da 
terrine di agrumi freschi e 
altra frutta, fresca e secca.

«Per Natale -  dice anco­
ra Gino Angelini -  è giusto 
che anche nelle

Non è detto, però, che il 
modo di prepararli debba 
essere sempre lo stesso. 
Per esempio, senza ripro­
porre il solito tacchino far­
cito alle castagne, le mas­
saie potrebbero usare lo 
stesso ripieno per un roto­
lo di petto, piuttosto che 
per l’animale intero. E ma­
gari aggiungere alle casta­
gne un po’ di salsiccia. An­
cora, potrebbero sostituire 
il tacchino va ben macina­
to, amalgamato con panna 
o latte e cotto al forno. A 
Capodanno una proposta 
diversa potrebbe essere 
quella di una variante più 
leggera dello zampone o 
cotechino alle lenticchie. 
Basterà ridurre i legumi in 
purea e impiegare delle ro­
sette di vitello al posto dei 
salumi. Una cosa semplice 
e leggera; altra carne adat­
ta è il nodino, la lombati- 
na, sempre di vitello, o an­
che un bel pezzo di cappo­
ne».

Chi però ha preferito 
chiudere per ferie anche la 
cucina di casa, ed è riusci- 

i to ad aggiudicarsi il ceno­
ne di Capodanno del Des 
Bains, ecco cosa troverà a 
tavola. Si apre con aperiti­
vi e relativi appetizers. Poi 
la terrina di capitone e 
ostriche. Una fresca insa­
latine di fagianella al me- 
logranno precede l’im- 

[mensabile piatto di cap­
pelletti in ristretto di bue. 
La salsa d’àstaco, già as­
saggiata a Natale, ricom­
pare su di uno sformato di 
carciofi. Il filetto di rombo 
è invece ornato di funghi e 
zafferano, mentre chi non 
ama il pesce ripiegherà sul 
cappone ripieno con pi­
stacchi e salsa tartufata. 
Stella di San Silvestro, 
frutta augurale e piccola 
pasticceria concluderanno 
il banchetto. La carta dei 
vini comprende un char- 
donnay ’89 della Boatina. 
Un Franciacorta rosso ’87 
della Ca’ del Bosco, men­
tre il brindisi è affidato al­
lo chamÉiag^a Bollinger 
extra-bn». IFprezzo natu­
ralmente, non conta. Non 
perché 250.000 lire siano 
poche. Semplicemente 

i perché i posti ai tavoli del 
Des Bains sono già esauriti 
da tempo.


