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RITORNO ALLA TRADIZIONE
La rivincita
delle trattorie
con i ritratti

di Toscani

a bene la bravura e la fama degli
K« chef stellati, ma quando ci si

vuole divertire bisogna andare in
trattoria”. La battuta e di Vittorio Moretti,
imprenditore concreto e di successo, anche
con i suoi vini di Franciacorta. Parole utili,
sia per sintetizzare ['idea, da molti condivi-
sa; sia perché, nei giorni scorsi, un drappel-
lo di protagonisti delle trattorie italiane ha

trovato palcoscenico presso Contadi Ca-
staldi, cantina di proprieta Moretti, prepa-
rando una cena divertente e sostanziosa.
Tavolate di buongustai hanno apprezzato
primi, secondi, formaggi e dessert, “firmati"
dai 16 cuochi provenienti da tutta Italia,
Nord e Sud. Le facce, fotografate da Olivie-
ro Toscani, e la "gastro-filosofia” sono nel
libretto Come in famiglia 2013, curato dal
Gambero Rosso. Sottotitolo: le

trattorie che valorizzano la piu

autentica tradizione italiana.

Famiglia e tradizione, oltre

all'innovazione. Qui, non tuttii

cuochi approvano. Tra questi,

Maurizio Rossi, chef/proprie-

tario dell'Osteria della Villetta,

a Palazzolo sull'Oglio. «Quattro

generazioni si sono avvicendate ai fornelli
della Villetta e nulla & cambiato», assicura.
«Le ricette restano quelle tramandate dai
nonni. Vogliamo rappresentare noi stessi e

la tradizione. Nient'altro». Quindi, cita il suo
piatto bandiera: polpette di manzo, involtini

di verza con carne di maiale, bollito di
guanciale di manzo e salsa verde.

| locali che hanno espresso la tipicita ita-
liana, finiti nel cono d'ombra

durante la stagione euforica

dell'alta gastronomia ipercre-

ativa e tecnologica), ora fan-

no tendenza. C'e la crisi, vigile

sui nostri portafogli, ovvio.

Ma anche la ritrovata voglia

della gente di cose buone e

semplici. «<Sono i profumi e i

sapori della memoria», nota Filomena Ni-
gro (Cibus, Ceglie Messapico/Br). «Si erano
persi, oggi li riscopriamon. Cita le cicorielle
selvatiche, i lampascioni e le fave.

«La trattoria esprime la cucina del terri-
torio, ne esalta i prodotti, la biodiversita»,
afferma Giuliana Saragoni (Locanda al
Gambero Rosso, San Piero in Bagno/Fc).
«La nostra trippa o le polpette di nonna

Diva, non sono certo propo-
nibili da uno chef stellato».
«L'osteria/trattoria & la can-
zone, il ristorante, la poesia»,
riassume Angelo Bissolotti,
patron della milanese Osteria
del Treno. «Dobbiamo essere
grati a personaggi, come

Gualtiero Marchesi, che han-
no incarnato la svolta della cucina italiana,

imponendola al pubblico internazionale».
«In Italia, lo straniero cerca le lasagne e le
trofie al pesto, cio¢ la tradizione», taglia corto
Sergio Circella, alla guida della Brinca, trat-
toria di Ne, nell'entroterra ligure. «Ok, i piatti
della memoria, ma e fondamentale il nostro
maodo di fare cucina,, fin dalle preparazioni di
base. Il brodo, il pesto, tutto dev'essere arti-
gianaley. E sgancia una bomba
sui sedicenti trattori, sveltia
cavalcare il revival con metodi
taroccati: «Comprano i tortellini
fatti e ripieni e, dopo una pas-
sata al microonde, li portano in
tavola come nuovi».

Marisa Fumagalli

Sergio Circella
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