
SLOW FOOD

po aver deciso che la bontà e ra  per asso­
nanza, ci sono tornati in m ente dei ca lam a- 
retti buoni per dissonanza: quelli del Piavi 
Podrum  di A b b azia , farc iti di prosciutto  
crudo dalm ata e grigliati.

T ra  i prim i, difficile sceg lie re  fra  la zup­
pa di ca lam aretti, ben centrata , di sapore  
robusto, e le bavette con scam pi e fiori di 
zucchine, m a confessiam o una pred ilez io ­
ne per la zuppa. Così com e, pur rispettan­
do il rom bo al forno con patate e funghi 
porc in i e le  c u ra tis s im e  g r ig lia te , ci è 
sem brato decisam ente ottim o il fritto mi­
sto. Non solo per la va rie tà  (che Rom ano  
annuncia così: ca lam aretti, scam petti, so- 
g iio lin e , sp arn o cch ie tti e tr ig lio z z e ) m a  
anche per la leg g erezza . B ella  forza, ba­

QUOTIDIANO ROSSO 
E NOBILE

sta a v e re  l ’o lio  giusto. Sì, m a anch e la 
m entalità  giusta, che purtroppo molti ri­
storatori non hanno: friggono, rifriggono e  
trifiggono, così uno dei piatti m ig liori d e l­
la nostra trad iz io n e  è d iventato, negli an­
ni, un piatto g enericam en te  poco racco­
m andabile , un po’ com e l’arrosto  di v itello  
o le polpette.

Dolci a ll’a ltezza  del resto, in prim a fila  la 
crèm e brûlée. Da segn alare  che, poco di­
stante dal ristorante (in pratica s u ll’a ltro  
m arciapiede, al num ero 229) Rom ano ha 
aperto  un’enoteca con cucina, si ch iam a  
Punto di vino e pure lì è piacevole la sosta. 
Atm osfera cordiale, un po’ rum orosa, piatti 
svelti e buone bottiglie, tei. 31046, chiusura  
il lunedì.

L’etichetta del £ 3 ^ .

^ftl'iaUCTIaTprodotto 
dall’azienda Zanella

Il vino è un’opera della natura 
e dell’uomo. E all’uomo in 
qualche modo somiglia, fa 
intuire l’intelligenza e la 
personalità del suo autore. Lo 
pensiamo ogni volta che 
stappiamo una bottiglia di 
Maurizio Zanella. Non quelle 
più famose, che hanno 
raggiunto prestigio e 
quotazioni da brivido: gli 
Spumanti di stile francese, i 
vini da vitigno nobile ormai di 
fama internazionale (il Pinero, 
lo Chardonnay, il Maurizio 
Zanella). In un certo senso è

forse più facile far centro 
partendo da una materia 
prima (l’uva) di alto lignaggio 
(purché prima, nella vigna, si 
sia lavorato per la 
perfezione). Meno facile 
nobilitare un vino 
’’quotidiano” com’è il Rosso 
di Franciacorta, da Cabernet 
frane, Barbera, Merlot, 
Nebbiolo. Maurizio Zanella ci 
riesce, attraverso la stessa 
filosofia di produzione che ne 
ha fatto una delle bandiere 
del vino italiano nel mondo. Il 
rosso ’89 esce sul mercato

maturo di 2 anni. Profuma di 
frutti e di spezie gentili, ha 
gusto asciutto, morbido e 
pieno, elegante, rotondo, 
insomma, massima 
piacevolezza, secondo i 
parametri più attuali 
dell’enofilo. Durerà nel tempo 
(ah, trovare ancora qualche 
bottiglia dell’85!). In vendita 
nelle migliori enoteche (a 
Roma, tra gli altri, da 
Valentino, Buccone, Canitano; 
a Milano da Cotti, Solci, 
Gaboardi, lemmallo), 
sulle 14 mila lire la bottiglia
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SLOW FOODTrigliozzi e cornetti a volontà
di G ianni e Paola Mura

Pe r R o d a n o  Fran cesch in i a lla  voce  
’ ’s eg n i p a r t ic o la r i” b is o g n e re b b e  
scrivere: l ’ innam orato  del ciclism o. 

M a questo am ore, ben radicato, non gli 
varrebbe l'ingresso in Slow  food. L ’altro, 
per il buon m angiare e il buon bere, certa­
mente sì. In una lunga via, non bella, di 
Viareggio , U suo locale, piuttosto anonim o  
dall’esterno, è un punto di riferim ento co­
stante per ; buongustai. Costante perché  
esiste da un quarto di secolo, da quando  
Romano, dopc un po’ di gavetta com e ca­
m eriere, decise di m ettersi in proprio, con 
la m oglie Franca in cucina. A llo ra  com e  
oggi, i piatti \ pensano insiem e, m a è lei a 
rea lizzarli. A llora com e oggi, qui s ’incon­
tra la ra ffinatezza  de lla  sem plicità, cosa  
non rarissim a, ma nem m eno tanto diffusa.

Il pesce è te colonna portante del locale, 
m a m stagione trionfano i funghi e la sel­
vaggina, e questo spiega perché la carta  
dei vini 'm olte valida) di un ristorante ba­
sato sul pesce ostenti abbondanza di gran­
di vini rossi, ilo n  solo perché, com e dice 
Romano, se un tavolo di tedeschi sul pe­
sce chiede il barbaresco, non è carino con­

traddirli. La seconda colonna portante è 
l ’olio. Si fa presto a d ire olio, ne circolano  
di terrificanti, m agari con l’etichetta ’’olio  
d ’o liva” . Rom ano ha un po’ di te rra  a M on­
tecarlo (sulle colline lucchesi, non confon­
diam o col principato) e ne ricava un po’ 
d ’olio m a soprattutto vino (da assaggiare  il 
rosso). L ’olio se lo va a cercare a ll’origine, 
per gli uliveti: poi ci pensa un frantoiano di 
fiducia, a San M iniato, a  lavorare le olive. 
Q uest’olio, so lare e soave, dà la m arcia in 
più a ogni piatto che tocca. Va da sé che il 
pesce dev’essere  buono e il m are davanti 
a V iaregg io , secondo Rom ano, non crea  
problem i di rifornim ento, né di qualità.

Il m en ù -d e g u s ta z io n e  p re v e d e  c inqu e  
assaggi d ’antipasti, che elenchiam o: filetto  
di branzino con salsa di radicchio; insalati­
na di m are  calda; c a la m a re tti rip ien i di 
verdure e crostacei; gam beroni e cornetti 
(fagiolini verdi) su un letto di succo di po­
modoro; scam pi con passato di fagioli. Tut­
to buono, citazione particolare per i ca la ­
m aretti che sono veram ente minuscoli e ci 
vuole la pazienza di G iobbe, o di Franca, a  
farcirli. Per associazione d ’idee, do-

Le illustrazioni di 
questa rubrica 

sono di 
Ro MarcenaroRISTORANTE 

1 A  ROMANO

via Mazzini, 12C 
Viareggio (Lucca) 
tei. 0584/31302 
chiuso: lunedì; 
coperti: 80
ferie: tre sett mane in gennaio 
carte di credìo: tutte
costo di un paste-tipo 
(vino escluso): lire 85 mila
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