Il Molino di Capodacqua m
Via Fiorenzuola, 37
Foligno (PG)

BUONO!

ilmolinodicapodacqua.it

2

Il ristorante & ricavato da un antico
frantoio. | proprietari, marito e moglie,
mescolano cucina emiliana e umbra,
con ottimi risultati. Il menu & suddivi-
so in specialita del posto ed emiliane,
varia molto ma ci sono alcuni piatti
che troverete sempre: gnocco fritto
con affettati, formaggi, zuppe, paste
fresche, acqua cotta, patate e cipolle,
“tortelli di zucca, cappelletti in brodo e
carne alla brace. Nei weekend autun-
nali e fino a fine primavera c'& il car-
rello dei bolliti con otto tagli di carne
accompagnati da salse fatte in casa
e mostarda. Tra i dessert merita una
menzione speciale la rocciata, un anti-
co dolce umbro simile allo strudel.

25 euro
Casa Zanni m
Via Casale, 213
Villa Verucchio (RN)

BUONO!
casazanni.it

Casa Zanni nasce nel 1919 nei locali
di un antico frantoio del '600. Inizial-
mente & una macelleria a cui poi si ag-
giungono nel corso del tempo un'oste-
ria-cantina, un ristorante e un bar. Qui
la piadina e servita al posto del pane: &
stesa a mano e cotta sulla stufa a legna.
| primi sono solo di pasta fresca fatta in
casa, ma la vera protagonista & la car-
ne, proveniente da allevamenti selezio-
nati della zona: hamburger, fiorentina,
tagliata, braciole e spiedoni sono tutti
cotti su un enorme braciere a vista. C'e
anche un menu ad hoc per i vegetariani

- e uno di degustazione. Con la bella sta-
gione si pud mangiare all'aperto nella
corte. Tra i vini consigliamo il Sangiove-
se prodotto nella vicina cantina.

35 euro

La Melatina .N
S.S. 68, localita Melatina
Riparbella (PI)

, BUONO!
0586-699208

La Melatina & un agriturismo nella
campagna toscana, vicino a Cecina,
e fa della cacciagione il suo punto di
forza. Gli antipasti (salame, prosciut-
to, panzanella e bruschette) vengono
portati al tavolo non appena ci si sie-
de, cosi come il fiasco di vino rosso
della casa. Tra i primi di pasta fresca
ci sono le pappardelle al sugo di cin-
ghiale, i maltagliati al sugo di cinta e
quelli di lepre. Per secondo consiglia-
mo il cinghiale in umido con le olive, il
coniglioo il maialino arrosto. In inver-
no il camino & sempre acceso, mentre
nella bella stagione si pud mangiare
nel cortile con vista sulla pianura ce-
cinese. Tra i dessert, ottima la chee-
secake.

25 euro

- La cosa che ricordo con piu simpatia sono le richieste che ho ricevuto dai poli-
tici italiani: erano terrorizzati da una cena con i reali d’Inghilterra, non sapevano
quali posate avrebbero dovuto usare tra le tante del corredo. Ho fatto loro un
regalo: sotto al piatto ho messo un foglietto che spiegava tutto. Alcuni di loro mi
ringraziano ancora oggi.
Amo andare a mangiare da Benito al bosco (1) a Velletri, un luogo che era prati-
camente la seconda casa di Ugo Tognazzi. Poi a Roma da Armando al Pantheon
(2) e da Felice a Testaccio (3). A Siena adoro I’Osteria degli Sviati (4).

ess soe
TIo sono uno che le cose non le manda a dire, mi piace essere chiaro. La cucina
in televisione va bene, genera indotto, aumentano le scuole e cresce 'interesse
per questo mondo. Anche io faccio “Hotel da incubo”, quindi ne parlo da dentro.
Se pero quella che vediamo in tv é la cucina allora dobbiamo riscrivere tutti i
manuali di cucina: diciamo che quello & uno show, cosi siamo tutti contenti. A
volte sento dire che il successo di tutto cio lo si vede nel boom delle iscrizioni
alle scuole alberghiere e che, di questo passo, presto supereranno le iscrizioni
ai licei classici. Ecco, sa cosa significa se dovesse accadere una cosa del genere?
Che diventeremmo presto un Paese di analfabe-
ti. A patto che non si applichi la mia idea di fare
il liceo alberghiero, con prevalenza di materie
umanistiche. Ma temo che non accadra.
Oggi si usano terminologie senza sapere cosa si-
gnifichino, ¢ la lingua che é stata contaminata. Si
pensi alla parola “cucina mediterranea”: cosa si-
gnifica? La cucina del bacino del Mediterraneo?
La cucina italiana? Tutta? Nell’entroterra cala-
brese o campano, dove si cucina molto contadi-
no, popolare, la cacciagione del pastore, la pos-
siamo chiamare mediterranea? No. Oggi quella
parolina vuol dire tutto e niente, le persone la
usano ma non ha nessun legame antropologico
con la realta. Quindi: la cucina mediterranea &
pasta, olio e pomodoro. Punto.
Il grosso problema della ristorazione oggi & I’ac-
coglienza: ti lasciano li in piedi come un fesso
ad aspettare il tuo turno. Anche negli alberghi
¢’é questo problema: la colazione é dalle sette alle dieci, il check out alla tal ora,
stia dietro la linea gialla, favorisca documento e via dicendo. Nel mio resort ho
lavorato molto su @zmmﬁo., gia lo sguardo dei miei dipendenti e diverso. E poi il

check in e out sono aboliti, li fai quando vuoi; la colazione c¢’é sempre, senza

orari prestabiliti; e a ogni richiesta del cliente c’é una sola parola come risposta:
“Certamente!”. E non la solita frase: “Devo verificare”. La differenza grossa &
tra il ristoratore e il “localaro”, come lo chiamo io, ossia colui che oggi ha un ri-
storante ma domani, magari, apre una rivendita di auto: a Roma quest’ultimo &
la stragrande maggioranza, per questo a Roma si mangia sostanzialmente male.
I ristoratori, invece, sono persone che mettono la loro faccia, che danno il loro
nome al ristorante, che non parcheggiano la fuoriserie davanti all’ingresso e che
amano profondamente questo mestiere e non ne farebbero altri. A Roma ci sono
anche questi, ma sono in minoranza. _

Altri indirizzi che amo: Il Molino di Capodacqua (5) a Foligno, Casa Zanni (6)
a Villa Verrucchio vicino a Rimini e La Melatina (7) a Ripabella di Pisa.
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Mia madre mi ha regalato un quaderno con quaranta ricette, la piti complicata da
fare é lunga due righe. Le dico: “Mamma, due sole righe?”. E Lei: “Chi sa cucinare
capisce...”. Come dire: la ricetta & come un accordo di chitarra, basta una nota per
partire. Pero devi aver studiato, devi saper cucinare. Lo studio ¢ la cosa principa-
le. Pensi che io per tanti anni non ho mai avuto il pomodoro nei miei piatti, per-
ché per anni non lo trovavo un elemento attraente e non lo volevo studiare. Dopo
tanti anni é scattata la scintilla e mi sono messo a studiare tutti i giorni: oggi il
pomodoro é 'elemento che amo di pitl cucinare.

La mia cucina é fatta di tanta rabbia e tanta ricerca. E non & soggettiva: I’arte &
soggettiva, la cucina no. Avendo fatto la terza media a fatica ho sempre lottato,
pero ho anche sempre avuto le idee chiare. E dopo sono arrivati i riconoscimenti
e le stelle Michelin. Pero proprio perché non ho studiato mi fa molta paura questo
assenteismo sociale, questo vuoto culturale che c¢’é oggi in Italia. Non possiamo

essere ostaggio dei food blogger, gente di 25 anni. O meglio, loro possono anche

venire al mio ristorante, pero voglio essere io a intervistarli per eapire se hanno
studiato. Con tanti somari che volano basta poco che un blog diventi un blob.

el Forum




