« Il menu in carta da bollo »; « il
notalo in cucina »; « cucina italia-
na d’oggi sotto inchiesta ». Tre tito-
li, tre slogans diversi e interscam-
biabill per dire in poche parole il
eucco di une settimana di manife-
stazioni culinarie che hanno avulo
per centro la Fiera di Milano. 5i,
perché quest’anne, dopo dieci anni
di « Parata delle cucine regionali »,
dopo dieci anni durante i quali, ai
fornelli del ristorante di piazza VI
Febbraio, si sona alternati gli chefs
dei locali pin tipici d'Italia, lo sco-
po era ambizioso: dare al nostro
paese una cucina « codificata », del-
le ricette precise che, salvaguardan-
do ovviamente la fantasia personale,
potesserp dirsi « autentiche ». Lo
scopo era quello di precisare con la
massima esattezza possibile come bi-
sogna fare quel dato primo piatto,
quel dato dolee. E questo con 1'aiu-
to non soltanto di un comitato di
« esperti » che ha affiancaio I'Expo
ma, soprattutto, con quello degli
chefs dei ristoranti tipici invitati al-
la manifestazionea.,

Ma andiamo per ordine. CT: una
sigla che significa Esposizione del
commercio ¢ del turismo. E* la ma-
nifestazione pit importante del no-
stro paese nel settore che ¢ inletes
sa pit da vicino. Per una settimana
tutti i prodotti che hanno a che ve-
dere con l'alimentazione sono statd
esposti a un pubblico di visitatori
che quest'anno ha toccato i 250 mi-
la. Panificazione, pasticceria, surge-
lazione, vini di ogni zona, prodotti
di ogni regione d'Ttalia. Per una set-
timana in Fiera si & potuto avere
un panorama assolutamente comple-
to, E, come negli anni precedenti,
la « Parata delle cucine regionali »
che ha visto all’'opera, ogni sera, i
cuochi di differenti regioni del no-
stro paese. Hanno aperto Calabria,
Lombardia, Lazio e Liguria; hanno
chiuso Marche, Campania e Puglia.
Quest'snno non c'era soltanto la
« codificazione » come novith, Mon
¢i si & preoccupati soltanto di depo-
sitare davanti al notaio all'Accade-
mia della cucina, alla Camera di
commercio ed al Ministero del turi-
smo, tutti 1 planti presentati. Si &
fatto di piii: durante i mesi estivi
ai turisti in uscita dai valichi di
frontiera & stato distribuito un am-
pio questionario. Molte le domande:
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Felice intuizione
e splendida parata
all’Expo/CT
di Milano

Un codice
per i piatti

della cucina
regionale

di Edoardo Raspelli

I —

« Che cosa avete mangiato? quali
piatti vi sono piaciuli maggiormen-
1e? come avete trovato i prezzi? vi
sono placiuti i vini? avete scoperic
delle novith gastronomiche, dei piat-
ti tipici? ».

Alla fine le risposte sono state re-
gistrate e riproposte nelle serate fi-
nali attraverso collegamenti telefo-
nici con le redazioni dei quotidiani
o di una sede Rai. Ne & nalo un
dibattito interessante che ha ccin-
volto anche il pubblico in sala, 5i @
scoperto che il nostro paese, per for-
tuna, non & pinn per 'ospite straniero
soltanto «pizza e frascatis, «chian-
ti e spaghetti». E la prova & stata
data anche dal seguito che la ma-
nifestazione ha avuto da parte dei
giornalisti stranieri invitati: i eriti-
¢i gastronomici delle piti importanti
testate di mezea Europa.
Processo, quindi, alla cucina italia-
na, senza, perd, un verd imputato.
Anzi, uno c'era o quasi: era il nu-
mero ristretto di locali italiani nei
quali si fa cucina regionale. 11 «qua-

si imputato » & stato perd assolto
perchié la cucina regionale tipica &
sempre piil riscoperta. In Fiera, poi,
oltre ai platti regionali si & pensato
anche ai vini ed al pane: vini a doc
(& opportuno farli conoscere sempre
pii al turista, specie straniero) e pa-
ne tipico che veniva appositamente
preparato ogni giorno,

Ma veniamo ai piatti. Scegliamo tra
i menu guelli che ¢i sono sembrati
i migliori, 1l secondo giorno della
manifestazione aveva in carniere il
Piemonte; seconde molti & stata la
regione pilt applaudita, La rappre-
sentava il ristorante « Yecchia lan-
terna » di Torino (una siella Mi-
chelin) che ha presentato questi
piatti: cestino con fonduta e tar-
tufi {(Dolcetto d'Alba 1973); tim-
balling d’anatra tartufato (Nebbio-
Io d’Alba 1971); un fantastico sfor-
mato di polenta di castagne con car-
honada di cerve (sempre Nebbiolo
d'Alba 1971); croceantino con.glan-
duiot ¢ panna montata (Passito di
Caluso),

Mella serata si & difeso bene anche
il Veneto con il ristorante « Da Pao-
lo Zanatta » di Maserada (Trevisa)
il cui chef, Gigi Piovesan, aveva
preparato:  antipasto del Malgher
ciok soppressa, formaggio, polenta
e funghi (verduzzo): risi ¢ lugane-
ga (Merlot del Piave); faracna con
salsa peverada, radicchio frevigiano
e di Castelfranco (Cabernet del Pia-
ve): zonclada (Prosecco di Cartiz-
ze).

L'Emilia Romagna era rappresenta-
ta da Tarcisio Raccagni del « Gi-
giolé » di Brisighella: cappelletti ric-
chi in brodo, garganelli romagnoli,
parmigiana di tartufi, polenta e pa-
ne abbrustalito e, per chiudere, 'an-
tico migliaccio, il dolee fatto con
sangue di maiale fresco, latte, sa-
voiardi, uova, [rutta candita. T vini
erano stabi scelli da Nerio Racca-
gni, che a Santa Margherita di Pu-
la in ottobre ha sfiorato la vittoria
nel campionato nazionale dei som-
meliers: Albana di Romagna secco;
Sangiovese di Romagna, Albana di
Romagna amabile, Interessante il di-
battito durante il quale ci s & colle-
gati con I Resto del Carlino di Bo-
logna. Dalle risposte dei turisti &tra-
nieri ai valichi di frontiera, si & po-
tuto avere un bilancio positivo del-
la passata estate. Gl ospiti, specie




i tedeschi, hanno messo in risalto
per prima cosa la mancanza di scio-
peri, e, poi, hanne avuto elogi su
elogi per la cucina (soprattutto il
pesce: favoloso) e gli accostamen-
ti dei vini ai piatti della riviera
adriatica,

Il Trentino era rappresentato dal ri-
siorante «Da Silvios di San Miche-
le all’Adige. Questo il menu di Fran-
co Manna. Carne « salada » ai fer-
ri e fagioli con w«conzierow; strango-
lapreti al burro fuso; sguazett e ton-
co de pontesel con tre polente: gial-
la, nera di grano saraceno ¢ di pa-
tate; frittelle di mele (Lago di Cal-
daro, Teroldego Rotaliano, Lagrein
Dunkel, Moscato). 1l collegamento
era con la redazione de L Adige, gli
ospiti erano Marcello Voltolini per
il quotidiano; lo storico della cucina
Aldo Bertoluzza, Augusto Giovanni-
ni dell'Accademia della cucina, gli
esperti Anna Minati e Carlo Alber-
to Bauer e il sindaco di Trento Gior-
gio Tononi. Con il Trentino si &
fatto un salto nel passato, quando
gui nacque il primo champenois ita-
liano, il Ferrari, quando il vitigno,
il Pinot nero venne importato per
la prima volta nel 1901, Un esem-
pic che & stato seguito ¢ attorno al
quale, ora, in ltalia, & sorto un [sti-
tuto di tutela che garantisce uno
spumante alla pari dei migliori
champagne. Un salto all'indietro di
secoli: addirittura sl Concilio di
Trento quando la citth, diventata
ung piccola capitale d'Europa, ac-
colse le esperienze di tutie le nazio-
ni ¢ conobbe ed impard le pit diver-
se cucine. Trentino e i funghi: di
questo ha parlato Carlo Alberto Ba-
uer, ricordando il suo mercato che
& il pitt grande d'Europa, con le sue
243 qualita.

E, infine, riuniti in una stessa sera-
ta, Alio Adige ¢ Friuli. Per I'Alto
Adige c'era « Genziana » di Santa
Geltrude in Ultimo il cui chef, Gian-
carlo Godio, aveva presentato: fi-
letio di trota affumicato, zuppa con-
tadina della Val d'Ultimo, sella di
capriclo del Burgraviato, con spat-
zle; apfelsirudel (Lago di Caldaro,
Cabernet, Traminer aromatico).
Collegamento con UAlte Adige, = il
suo capocronista Giuseppe Ferrari,
Gli ospiti erano Renato Penso del-
I'"Accademia Italiana della cucina;
Giorgio Gray, enotecnico e titolare
di un noto bar di Bolzano; Rein-
hart Knoll, chef del Park Hotel Lau-

In passerefla | planti del Friwli, rapprésentate dalla cwoing del ristorante

La di Mares di Udine. (A P.G. Fota Milana)

rin di Belzano, e il signor Platter
dell’'Ept di Bolzano. Si & parlato del-
le preferenze dei turisti che hanno
portato in patria, soprattutto, il ri-
cordo delle «selle di capriclos ¢ de-
gli «strudel di mele». E anche, della
zuppa contadina, molto zaporita,
molto apprezzata, fatta, anziché con
le solite cipolle, con i crauti, Duran-
te il collegamento si & discusso an-
che dei vini (« Sono da favela, pec-
cato siano poco conosciuti » ha com-
mentato amaramente uno degli ospi-
ti) & del papavero che, coltivato e-
stesamente, ora entra nei kraphen,
negli strudel, nei kanederli con le
albicocche (come salsa), costituendo
una delle curiositi pil interessanti
dei pur vari piatti italiani.

Per 1l Friuli, per presentare gli ospi-
ti accolti nella redazione Rai di Udi-
ne Giorgio Mistretta ha lasciato il
microfono a Bruno Pizzul. Ah, ma
dimenticavamo di dirvi il menu,
presentato da Agostino Colaone, de
« La" di Meret » di Udine: crustu-
lins e foncs insalate; bocui furlans
Rossitti, nombul di pureit, verduris
di stagion, gubana (I vini ecrano:
Sauvignon del Collio; Pinot bianco
dei Colli orientali Perusini Antoni-
ni; Pinot Nero del Collio; Verduz-

zo Colli Orientali), Alla Rai di Udi-
ne c'erano il giornalista Claudio
Coiutti, 'assessore regionale al tu-
rismo Renato Bertoli, Valerio Ros-
sitti, Accademico della cucina e
menhro dell'Onav (1'Ordine nazio-
nale assaggiatori vini) e l"enotecni-
co Italo Gottardo, Schede alla mano
si & parlato dei piatti preferiti dagli
stranieri: al primo posto ¢'a la pasta
e fagioli, & ruota, nelle preferenze,
la classica gubana. Piatti del pre-
sente certo, ma accostati a quello di
secolari tradizioni, come ha ricorda-
to uno degli ospiti. Che altro dire,
sennd, della classica e « moderna »
besciamella che, in Carnia, =i cono-
sce da cingue secoli con un aliro
nome, quello di « brusat »7 Dal pas-
sato al presente, con i suod tragici
problemi. La vendemmia: abbastan-
za buona, con un calo della produ-
zione limitato, dopo tutto quello che
& successo, al 10 per cento. Ma pet-
chié piangere sul latte versato? La
terra trema? Si, ma anche per le
moderne vendemmiatrici meccani-
che che, nellanelito del Friuli ver-
so il futuro, lavorano con infernale
fragore in mezzo ai filari. Un frago-
re che vuol dire « vita », uno stre-
pito che vuol dire « continuare »
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