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wLa Tradizione é un mouvi-
“ento perpetuo. Avanza, cam-

.a, vive. Coloro che la cercano
nel passato rischiano di essere
trasformati in statue di sale.
La “Tradizione vivente" si ma-
nifesta ovunque. Sforzatevi per
manteneria all'altezza della
vostra epoca. Che governi ogni
vostro geston.

Cosi scriveva il poeta Jean
Cocteau, buon amico dei risto-
ranti Traditions & Qualité per
cui nel 1959 disegno anche il
simbolo, un gallo, anzi un coq
gaulois dal berretto grigio.
L’'associazione nasce nel lon-
tano 1954, in Francia, col no-
me di Grande Restauration e i
suoi promotori sono quattro
grandi ristoranti parigini: La
Tour d’Argent, Le Grand Veé-
four, Taillevent e Laserre. La
loro filosofia pud essere rias-
sunta nella celebre frase di

rillat-Savarin; «Ospitare
Jualcuno significa incaricarsi
della sua felicita durante tutto
il tempo che passa sotto il no-
stro tettor. Tre anni piu tardi
I'associazione cambia nome,
assumendo quello definitivo
di Traditions & Qualité e pre-
cisa i criteri di selezione degli
associati. Ne possono far parte
solo locali in attivita da alme-
no cingque anni, con un solo
proprietario o tutt’al piu gesti-
ti da una sola famiglia (ne so-
no quindi escluse le catene di

ristoriazione) e che hanno gia

ottenuto i massimi punteggi
delle guide gastronomiche.
Non viene presa in considera-
zione solo la qualita della cuci-
na, ma ai fini dell’'ammissione
sono determinanti anche il
servizio, I'ambiente, in breve
lo stile del ristorante. Inoltre,
I'ammissione & sempre rever-
sibile e ogni anno alcuni nomi
scompaiono dalla piccola gui-
da bianca che raccoglie indi-
rizzi e specialita degli associa-
ti.

Oggi di Traditions & Qualité
fanno parte 76 locali non piu
solo francesi o europei, ma an-
che americani e giapponesi:
I'associazione & diventata a
tutti gli effetti internazionale,
cosi come internazionale & og-
gi la grande cucina.

Gli italiani sono, per ora, so-
lo quattro: I'Antica Osteria del
Ponte di Cassinetta di Luga-
gnano, Gualtiero Marchesi di
Milano, I'Enoteca Pinchiorri
di Firenze e il San Domenico
di Imola. Nessuno dei grandi e
grandissimi manca nell’elen-
co: da Sanderlns a Girardet,
da Bocuse a Robuchon, da Le
Cirque di Sirio Maccioni a
Haeberlin, da Blanc a Troi-
gros...

Per la prima yolta, quest’an-
no, i ristoratori di Traditions
& Qualité hanno svolto la loro
riunione annuale in Italia.
Una «tre giorni» densa di ap-
puntamenti culwurali, monda-

6uesta voita i «sblltl ltallam» hanno fatto una bella figura

Un momento della «tre giorni»: I’escursione in terra bresciana a Ca del Bosco

ni e, naturalmente, gastrono-
mici, fra il concerto alla Scala,
la visita alla Ferrari a Mara-
nello, la cena al Bistrot di
Gualtiero Marchesi, secondo
un programma ricco e fitto, sa-
pientemente coordinato da
Renata Santin, patronne del-
I’Antica Osteria del Ponte e
per l'occasione responsabile
dell'organizzazione. Due i mo-
menti clou del programma: la

grande cena di gala offerta dal
sindaco di Milano nei saloni di
Palazzo Marino e I’escursione
in terra bresciana, a Ca de] Bo-
SCO.

La cena di Milano ha rap-
presentato un po’ la provad’'e-
same collettiva dei quattro ri-
storanti italiani al cospetto dei
loro titolatissimi colleghi.
Esame superato a pieni voti, e
con lode, sia dal punto di vista
della qualita di cibi e vini, sia

da quello dell’organizzazione.
Duecento ospiti privilegiati si
son visti servire in due ore
una cena di livello gastrono-
mico assoluto: l'équipe di
Gualtiero Marchesi ha prepa-
rato gamberi rossi con verdu-
re, Ezio Santin (unico dei ri-
storatori che ha lavorato in
cucina) ha realizzato uno
straordinario risottino alla
milanese arricchito da fiori di

zucca, 'Enoteca Pinchiorri
I’eccellente branzino in crosta
di olive nere, il San Domenico
I'agnellino di latte con verdu-
re novelle, Maurizio Santin (fi-
glio di Ezio) una meravigliosa
sfoglia croccante alle fragoli-
ne di bosco e la piccola pastlc
ceria.

Accompagnato il tutto da
Marco Felluga 1989, Cabreo La
Pietra 1988 Ruffino, Stielle
1987 Rocca di Castagnoli, Ba-

rolo Bricco Rocche Brunate
1986 Ceretto, Torcolato 1983
Maculan.

Tesi ma raggianti (nessu-
n’altra azienda vinicola é sta-
ta visitata), Maurizio e Tizia-
na Zanella hanno accolto, la
sera dopo, la folta compagnia
a Ca del Bosco. Fugace appari-
zione del ministro dell’Agri-
coltura Goria, a «scoprire»
una splendente e rarissima
«presse a canard» collocata
nel salone di rappresentanzaa
ricordo della circostanza, visi-
ta alle cantine fra mormorii di
ammirato stupore, e poi tuttia
tavola per gustare il menu tut-
to bresciano (scritto in dialet-
to, con traduzione a fronte in
francese) realizzato esemplar-
mente da Vittorio Fusari, del-
le Maschere di Iseo, per nulla
intimorito dalla caratura ga-
stronomica dei commensali:
pa e salam, filecc dé pes pérse-
ch, pasta frésca e fasoi, manza
1'dio co la polénta, formai, tur-
ta de carote, serviti con Fran-
ciacorta Brut Millesimato
1985 Ca del Bosco, Tignanello
1985 Antinori, Maurizio Zanel-
la 1985 Ca del Bosco, Moscato
Naturale d’Asti 1990 Di Gresy,
distillati Nonino...

Apoteosi finale con tanti
sinceri complimenti per i vini,
per i cibi, per 'organizzazio-
ne: i «soliti italiani», questa
volta, hanno fatto davvero bel-
lafigura.




