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Le illustrazioni di 
questa rubrica 
sono di 
Ro Marcenaro

Cotechino da record 
e tante invenzioni

di G ianni e Paola M ura

S iam o poco d istanti da B rescia , m a  
q u es t’ango lino  ricorda, ch issà p er­
ché, Louisiana. Una v illa  solida, e le ­

gante, un interno su toni chiari e (veniam o  
al sodo) un cotechino strepitoso. Ha una 
curiosa form a sferica, o a lm eno tondeg­
giante, e lo si sente a rrivare  a ondate, nel­
l’a ria , com e gli squilli di trom ba del Setti­
mo C avalleggeri. Più che un cotechino è 
una sum m a, un fondant, e infatti v iene ser­
vito col cucchiaio, natu ra lm en te  insiem e  
a lla  polenta. N elle  nostre classifiche per 
piatti, da sette anni il m iglior cotechino d ’I­
ta lia  (e quindi d ’Europa, a lla rg an d o s i, e  
d e ll’universo mondo) lo m angiam o a Con­
cesio, al M iram onti l ’altro.

Fatta questa segnalazione, aggiungiam o  
che è riduttivo pensare al M iram onti solo 
in term ini di de liz ie  suine. Si chiam a l’Aitro  
p erch é  un M ira m o n ti g ià  es is te , a  una  
quindicina di chilom etri, sulla strada della  
Val Sabbia. L ’ha aperto  nel ’64 a Caino  
G iuseppe Piscini, è un ristorante di collina, 
specia lizzato  in cose im m ediate, rustiche, 
genuine. Sua m oglie M ari, suo figlio M au­
ro, sua fig lia  D aniela  dal dicem bre d e ll’81 
sono scesi al piano e hanno costruito, g ior­
no per giorno, un gioiellino. M ari Muffolini

via Crosette, 34 
Concesio (Brescia) 
tei. 030/2751063 
chiuso: lunedì 
coperti: 50
ferie: dal 2 ai 10 gennaio e 3 
settimane in agosto 
costo di un pasto-tipo (vino 
escluso): lire  70 mila 
carte di credito: tutte le più 
note

è grande interprete della  cucina bresciana  
dei giorni di festa. Al suo fianco, bravi chef 
(prim a O liv iero  Apostoli, a ttua lm ente  Er­
manno Zanetti) hanno sviluppato una linea  
più creativa, nouvelleggiante m a non trop­
po (da queste parti il cliente non s ’accon­
tenta di ikebana). C iterem o il tortino di zuc­
chine fiorite, la sfogliatina d ’asparagi con 
crem a d ’uovo, la terrina  di fegato d 'oca in 
gelatina di Porto, l’insalata di gam beri e 
finferli con salsa di verdure, gli scam pi allo  
zafferano, la sfogliata calda ai piccoli frutti 
rossi. Interessante, no? E sono piatti ben 
eseguiti, s icuram ente validi. Si vede che 
M auro va tutti gli anni in Francia m a non a 
divertirsi. E si sente che questa cucina, de­
finibile ’’a p erta” alm eno in senso cultura­
le, non è im provvisata, ma studiata com e  
si deve. m->
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UN GRANDE ROSSO 
IN VIA DI ESTINZIONE

Se esiste un Wwf dei vini, 
Paolo e Dina Rapuzzi sono 
certo tra i fondatori. Hanno 
salvato dall’estinzione lo 
Schioppettino, vitigno 
autoctono friulano chiamato 
anche Ribolla nera e, in 
sloveno, Pòcalza. I Rapuzzi, 
aiutati dai figli Pierpaolo e 
Ivan, producono (ma sarebbe 
meglio dire ’ allevano”) solo 
da uve nate nella loro terra: 
Picolit, Verduzzo, Refosco dal

ciliegi selvatici, ma sono 
presenti anche gli olivi. Nasce 
qui lo Schioppettino: da un 
ettaro di vigna negli ultimi 10 
anni si è ricavata una media di 
32 quintali di uva (il 
disciplinare della Doc ne 
ammette 110). Vinificazione 
tradizionale accurata e utilizzo 
delle piccole botti (fin dal ’77, 
quando pochi in Italia le 
conoscevano) per la 
maturazione, che dura più di

Però, con tutti i com pliem nti del caso, 
noi continu iam o a p re fe rire  l’a ltro  M ira - 
monti, non quello di Caino m a questo che 
pesca il m eglio del territorio (non solo co­
techini ovviam ente, m a funghi, lum ache, 
carni, form aggi) e lo esa lta  in piatti che  
esaltano per sem plicità e ricchezza di sa­
pori. Il tutto in un am biente elegante, dove 
13 persone, fra cucina e sala, lavorano per 
un m assim o di 50 coperti, e fra un piatto e 
l’altro ci sono i tem pi giusti (cosi difficili da 
rispettare) e la carta  dei vini è veram ente  
ben fatta, con i m igliori produttori della vi­
cina Franciacorta (C avalieri, C a ’ del Bosco 
e Bellavista i più noti) m a an ehgggj ^ l t r i ,  
d ’Italia e fuori.

A lcuni prim i p iatti, com e il rii 
p o rc in i e fo r m a g g e lla  f i la n te ;*c o m e  i 
m accheroncin i al ragù di beccaccia, sono
u n  n n l l o u r l a t n  / - <a\ i a  11r i  H ! ^ Q t t £ i g l  ÌS ,  C O S Ì

com e le lum ache a lle  ve rd u re  (d e lic a tis ­
s im e, u m ilm ente  soavi, n iente da sp arti­
re  con l ’a rro g a n z a  d e l l ’a g lio ). U n ’a ltra  
esp ress io n e  d ’a ltiss im o live llo , restando  
a lla  cucina del te rrito rio  è il capretto  al 
coccio. In d im en ticab ile . E una c itaz io n e  
m erita  il ge la to  di c re m a , p rep ara to  due  
volte  al giorno: con un’o p era z io n e  prou­
s tian a, si rito rn a  a l l ’ in fan zia  rem ando  col 
c u c c h ia in o . G ra n d e  co sa  la  p ro v in c ia , 
q u a n d o  c o n s e rv a r e  s ig n i f ic a  a n d a re  
avanti. A ltro  esem pio: il carte llo  dei fo r­
m aggi. Ci si im batte  con g io ia  in un pode­
roso Bagoss di B agolino , un vaccino sta­
g ionato tre  ann i, in un Q u artiro lo  grasso  
di Rovato, in un C aso le tt di cap ra , in un 
G org onzo la  di quelli verd i e veri, m ai re ­
c la m izza ti in tv. A rm onie  non recondite , 
m a p ien am en te  esp resse , questo è M ira -  
monti l ’A ltro.

peduncolo rosso. Nient’altro; e un anno. Poi, minimo, un altro
bravi anche per questo. 
L’ecosistema della loro piccola 
valle, vicino Prepotto, è 
rispettato. Da vent’anni la lotta 
ai parassiti della vigna è fatta 
semplicemente incrementando 
i loro predatori naturali, senza 
ricorrere alla chimica, per dare 
l’allarm e su malattie

Sopra: l’etichetta dello 
Schioppettino, 
prodotto dall’azienda 
vinicola Ronchi di 
Cialla in Friuli. Una 
bottiglia dell’88 costa 
circa 28 mila lire

crittogamiche, è stata installata 
una centralina computerizzata. 
Un’azienda a ll’avanguardia, i 
Ronchi di Cialla, inserita in un 
panorama antico: le vigne su 
balconi e terrazze, e intorno 
boschi di quercie, castagni,

anno di affinamento in 
bottiglia. Ed ecco un grande 
rosso: nobile, longevo, con 
sentori speziati (pepe bianco) 
e ricordo di frutti di bosco al 
palato. Sono ora in vendita le 
annate ’88, ’85, ’84, ’83 e ’82, 
esempio non unico ma raro di 
’’tranquilla coscienza della 
qualità” . Vino di spiccata 
personalità, struttura piena ed 
elegante, si accompagna a 
carni arrosto e pollame 
nobile. A Milano da Solci, a 
Roma da Trim ani, sulle 
29 mila lire la bottiglia ’88
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