


TIRIAMOCI SU CON IL TIRAMISU

Gli italiani, un popolo “giu di corda”?

embrerebbe proprio cosi, al-

meno a giudicare dal gradi-

mento espresso dagli italiani

per il dolce al cucchiaio super

presente nella carta dei des-
sert al ristorante, oltre che tra le
specialita che ogni brava cuoca del
nostro Paese sa preparare.

Viene presentato in tutti i modi:
nella coppa di vetro, al piatto, sul-
la mattonella, scomposto nei suoi
vari componenti su una tavoletta
di ardesia e chi piu ne ha ne metta.

Non parliamo poi degli ingre-
dienti; da sempre il dilemma che
attanaglia i cultori del tiramisu e
quello della scelta dei biscotti da
utilizzare come base: pavesini o sa-
voiardi?

Che dire poi delle sue varianti?
Con le fragole, con i frutti di bosco,
con l'ananas, con biscotti e Nutella,
al limone, all’arancia, allo yogurt
od addirittura il tiramisu cheeseca-
ke; senza uova oppure per vegani e

intolleranti al lattosio.

Tuttavia, la cosa piu interessante
sulla quale soffermarsi & il dibatti-
to, in qualche caso molto acceso,
sulle sue origini.

Secondo il maestro pasticciere
Iginio Massari ha origini povere;
nascerebbe infatti ispirandosi alla
colazione contadina, quella fatta
con un tuorlo d’'uovo sbattuto con
lo zucchero, in cui si inzuppavano i
savoiardi da dare ai bambini insie-
me con una tazza di caffellatte.

Ma la disputa — e si, perché di
questo si tratta — avrebbe inizio
lontano nel tempo: in un primo
momento, le origini accreditate
per la nascita del tiramisu faceva-
no risalire la prima versione del
dolce a Treviso.

Si trattava di una rivisitazione
dello “sbatudin”, un dolce pove-
ro ma sostanzioso, preparato con
tuorlo d’'uovo montato con lo zuc-
chero.
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TIRIAMOCI SU CON IL TIRAMISU

Altri, invece, indicano nella “zup-
pa del duca”, dolce di Siena dedica-
to a Cosimo Ill de’ Medici, il proge-
nitore piu antico; ma quella ricetta
non comprendeva, ovviamente,
mascarpone e savoiardi, rimanen-
do piu vicina a quella della zuppa
inglese.

Il tiramisu come lo si conosce
oggi avrebbe fatto la sua compar-
sa nel 1970. In quell’anno il dessert
fu proposto per la prima volta nel
ristorante Le Beccherie di Treviso.

A prepararlo per primo fu il pa-
sticciere Loli Linguanotto, che lo
defini una “zuppa inglese al caffe”.
Quindi lo “sbatudin” si era sposato
alla zuppa inglese, diventando un
dolce al cucchiaio. Non contento,
Linguanotto aggiunse i Savoiardi,
biscotti nati nella Savoia del tardo
Medioevo, che compaiono nella
Charlotte francese e nel Dolce “To-
rino”,

Proprio questo dolce viene da
molti indicati come uno dei possi-
bili antenati del tiramisu.

Linguanotto da poi il tocco finale
con il mascarpone lombardo.

Potremmo continuare con chi
sostiene che le origini del tirami-
su risalgano si agli anni Cinquanta,
ma si spostano all’Albergo Roma
di Tolmezzo, in provincia di Udine,
che propone una versione modi-
ficata del Dolce Torino, ricetta gia
nota anche a Pellegrino Artusi che
la descrive anche nel suo libro “La
scienza in cucina e l'arte di man-
giar bene”. La variazione dell’anti-
ca ricetta piemontese prevedeva

la sostituzione del burro con il ma-
scarpone, mentre I'alchermes veni-
va sostituito con il caffé.

Ma la controversia piu colorita
viene promossa nel 2017 da Luca
Zaia, Presidente del Veneto, che
impugna il decreto con il quale il
Ministero dell’Agricoltura inserisce
il tiramisu nell’elenco dei PAT del
Friuli Venezia Giulia (per che non lo
sapesse, i PAT sono i Prodotti Agro-
alimentari Tipici, stabiliti dal Mini-
stero dell’Agricoltura su proposta
delle singole regioni).

All'iniziativa di Zaia si oppone, in
maniera non meno decisa, Shaurli,
allora assessore del Friuli, che attri-
buisce l'origine del piatto alla sua
regione e al “saper fare” dei suoi
abitanti.

In questo teatrino, che defini-
re folkloristico & poco, s'inserisce
anche I’Accademia Italiana della
Cucina che chiede “I'ufficializzazio-
ne della verita storica sulle origini
di un dolce simbolo dell'ltalia nel
mondo” (SIC).

Per inciso, parlare di un prodotto
agroalimentare tradizionale di una
regione che si fa con i Pavesini e
con il mascarpone, ingredienti pre-
senti normalmente in tutti i super-
mercati, fa un po’sorridere.

Insomma, pretendere di stabilire
dove sia nato un dolce simile & im-
possibile, ma soprattutto inutile.

“O preoccupazioni degli uomi-
ni! Quanta inutilita c’e nelle loro
cose!”, cosi diceva il poeta romano
Gaio Lucilio quando il tiramisu an-
cora non era stato inventato.
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Come si giudica la qualita di

hi di noi non si affida di tanto
in tanto alle guide del settore
nella scelta del ristorante dove
andare a mangiare, magari la
domenica quando ci allontania-
mo dai nostri luoghi abituali di
frequentazione oppure quando
ci troviamo in viaggio?

A meno che non si vogliano in-
vestire 25 euro per l'acquisto di una guida
Michelin, considerata la piu autorevole e
affidabile guida gastronomica di tutto il
mondo, TripAdvisor fornisce sul web un
ausilio immediato, di facile consultazione,
sempre a portata di mano e, soprattutto, a
costo zero.

Tuttavia, ci accade sovente di leggere
giudizi di “eccellente” o “favoloso” riferiti
ad esercizi che noi stessi abbiamo trovato
insoddisfacenti, inadeguati oppure addi-

un ristorante?

rittura carenti. Allora, o noi siamo capitati
in un giorno in cui le congiunzioni astrali
sono state sfavorevoli a questi locali, op-
pure i risultati “favolosi” sono stati conse-
guiti nei giorni successivi; od ancora, siamo
noi degli incompetenti o sono dei visionari
i recensori plaudenti?

Siamo d’'accordo che “tot capita, tot sen-
tentiae” ma non ¢ plausibile che si passi da
un “pessimo” ad un “eccellente o che il no-
stro criterio di giudizio sia fuori dall'inten-
dere comune.

Purtroppo, € anche noto come taluni ge-
stori chiedano a parenti e amici recensioni
compiacenti o, addirittura, acquistino pac-
chetti di recensioni addomesticate per ac-
quisire posizioni in classifica.

Consapevoli di cio, vediamo come un no-
tissimo critico gastronomico [1] ci aiuta a
valutare un buon ristorante.
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Come si giudica la qualita di un ristorante?

ACCOGLIENZA E ORGANIZZAZIONE

Un buon personale di sala riceve gli ospi-
ti cordialmente, salutandoli prima di veri-
ficare la prenotazione. | camerieri devono
possedere il giusto tono di voce, evitando
modi bruschi e sbrigativi (ma anche ma-
nierismi affettati) e, una volta a tavola, il
servizio dev’essere ben organizzato, senza
che passi troppo tempo dalla compilazione
della “comanda” all’arrivo dei cibi.

COMFORT

Il locale dev’essere invitante e comodo,
dotato di un guardaroba o, almeno, di at-
taccapanni (che nei ristoranti di livello
sono comunque banditi!), e anche esteti-
camente in linea alla proposta culinaria. E
importante che d'inverno e d’estate sia ben
climatizzato, e che non ci siano tavoli adia-
centi all'ingresso.

PRIVACY

Anche i tavoli devono essere disposti
ad un’adeguata distanza: né stipati come
sardine, per evitare passaggi difficoltosi e
mancanza di intimita, né distanziati ecces-
sivamente come in occasione del pranzo
berbero che abbiamo consumato nel de-
serto di Agafay.

ATTENZIONE Al RUMORI

Se il locale ha una proposta musicale, che
sia adatta all’ambiente. Anche il sottofon-
do sonoro contribuisce a creare la giusta
atmosfera. E l'acustica ha il suo peso: oc-
corre un volume appropriato e l'opportuno
contenimento del suono, per non ostacola-
re la conversazione dei commensali.

IL MENU

Da aborrire i menu sporchi, spiegazzati
od eccessivamente “vissuti”: &€ uno spia-
cevole sintomo di sciatteria del quale il ri-
storatore dovrebbe tenere conto, evitando

cartelle plastificate o mal scritte.

Dozzinali i menu giganteschi, dall’aper-
tura alare vastissima, e quelli scritti a carat-
teri piccoli o troppo chiari (perché il grigio
fa fine!). Anche l'enunciazione dei piatti
dev’essere breve e impeccabile: niente ba-
rocchismi, licenze poetiche od espressioni
modaiole e interminabili liste di ingredien-
ti, che non aiutano la comprensione.

Al contrario, un buon menu risulta chiaro
al primo colpo, sollevando il personale di
sala da inevitabili delucidazioni. Vietatissi-
ma, poi, la descrizione orale senza suppor-
to cartaceo (con necessaria indicazione dei
prezzi). E anche la carta dei vini dev'essere
“democratica” e varia, non costringendo il
cliente ad indebitarsi per una bottiglia.

Che dire? Il nostro critico gastronomi-
co, autore tra l'altro di “EAT.MI 2020 Guida
gastronomica etica alla ristorazione mi-
lanese”, trae i suoi punti di riferimento in
una citta cosmopolita nella quale l'offerta
gastronomica ha contribuito a garantire al
capoluogo lombardo il primo posto nella
classifica de Il Sole 24 Ore sulle migliori
citta per qualita della vita nel 2019 e negli
annia sequire, diversa da quelle piazze piu
“provinciali” dove il “famolo strano” talvol-
ta diventa I'’elemento preminente di richia-
mo, finalizzato ad épater le bourgeois... ov-
viamente, quei “borghesi” meno smaliziati,
per fortuna sempre piu rari, che ancora si
fanno stupire.

P.S.

Avrete notato che non abbiamo fatto
cenno alla qualita dei cibi come elemento
distinguente del ristorante di qualita. Dia-
mo per scontato che chi ci legge sappia
fare le sue valutazioni senza farsi influen-
zare dagli entusiasti ad ogni costo.

[1] Valerio M. Visintin, critico gastronomico del Corriere della
Sera e giudice del programma televisivo “Shop Cook & Win!”
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on il tatto, la vista, l'olfatto e I'u-

dito, il gusto rappresenta uno dei

cinque sensi. Fornisce indicazioni

sul sapore di cido che mangiamo e

beviamo distinguendone amarez-

za, dolcezza, sapidita e acidita (i
cosiddetti gusti primari).

Per i nostri progenitori cacciatori-racco-
glitori il gusto ha costituito uno strumen-
to potente e insostituibile per la prima
valutazione di quanto raccolto: buono/
cattivo, utile/dannoso, innocuo/pericolo-
so.

Si tratta quindi di una competenza
istintiva e innata, tant’e che proviamo at-
trazione proprio verso quei gusti che ci
orientano alla presenza di nutrienti utili
per la sopravvivenza; per questo, ci atti-
rano il dolce e il salato, sono piacevoli il
grasso e il proteico, ovviamente ci repel-
lono I'amaro e 'acido.

Non parliamo di palati sensorialmente
evoluti e affinati, ma di sensazioni istin-
tive e non mediate da esperienze cogni-
tive piu o meno complesse come quelle
indotte magari dai corsi di formazione e
di orientamento ai sapori che la nostra as-
sociazione organizza di tanto in tanto.

Cosi, lo ha definito Andrea Pezzana,
docentediNutrizioneclinica presso
I’'Universita degli Studi di Torino

Lavorando su questi “istinti”, con una sa-
piente combinazione di zuccheri e sale, e
grassi spesso non salutari, I'industria ali-
mentare ha attirato 'interesse dei consu-
matori, fino a renderli diffidenti verso cibi
anche qualitativamente migliori ma con-
notati da sensorialita piu naturali e meno
costruite.

Non vogliamo generalizzare, tuttavia
basti guardare quanto e esposto negli
scaffali dei supermercati, luogo prevalen-
te di approvvigionamento alimentare, per
capire di cosa stiamo parlando: cibo in
scatola, surgelati, merendine, carne lavo-
rata e insaccata, frutta sciroppata, verdure
e minestroni gia pronti, e cosi via.

Per questo motivo, al fine di ridurre il
consumo di alimenti poco sani, alcuni ri-
cercatori dell’'Universita di Oxford, su in-
vito del Governo britannico, hanno sug-
gerito ad alcune catene di supermercati
londinesi di non posizionare in prossimita
della casse prodotti che attraggono I'at-
tenzione dei piu piccoli, ma dislocarli lun-
go i corridoi in scaffali meno visibili agli
occhi di un osservatore medio.

| risultati hanno corrisposto alle aspet-
tative.
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E STATO INVENTATO UN DISPOSITIVO

CHE RICREA IL GUSTO DEL CIBO SENZA INGERIRE NULLA

= Un ricercatore

- giapponese,

_ Homei Miya-

_ M shita dell’Uni-

=% versita  Meiji

" s in  Giappone,

ha ideato un

dispositivo di-

gitale in grado

di ricreare il

gusto del cibo attraverso la stimolazio-

ne elettrica della lingua. Chiamato Nori-
maki Synthesizer.

Il dispositivo utilizza elettroliti in-
seriti in cinque stringhe di gel colora-
ti, ognuno dei quali controlla i livelli di
intensita di cinque sapori base: dolce,
salato, acido, amaro e umami (il termine
meno familiare, umami, deriva dalla pa-
rola giapponese che definisce un gusto
piacevole e sapido).

| cinque gel sono fatti di agar, un
addensante utilizzato in cucina per re-
alizzare gelatine con l'addizione di cin-
que differenti molecole, per far percepi-
re alle papille gustative i cinque sapori
fondamentali.

Il gusto virtuale avviene tramite
elettroforesi, una tecnica che permette
di muovere molecole all'interno di un
fluido applicando un campo elettrico.

Quando la lingua entra in contatto
con il dispositivo, l'utente percepisce
tutti e cinque i gusti insieme, ma misce-
landoli opportunamente in quantita dif-
ferenti e possibile ricreare sapori speci-

fici, illudendo il cervello.

Il dispositivo ha permesso agli uten-
ti di provare il sapore di tutto, dalle ca-
ramelle gommose al sushi, senza dover
mettere in bocca un singolo alimento.

Miyashita ha paragonato la capacita
del dispositivo di aumentare la perce-
zione del gusto alle immagini o moni-
tor video: “I nostri occhi possono vedere
bellissime immagini su uno schermo e
persino formare una risposta emotiva,
nonostante sappiano che ogni immagine
non é altro che una serie di pixel rossi, blu
e verdi a pulsazione continua di intensita
e combinazioni variabili”.

Che dire? Non sappiamo se ralle-
grarci per l'invenzione del ricercatore
giapponese o se, al contrario, manife-
stare preoccupazione per le ripercussio-
ni che potrebbe avere sul nostro modo
di mangiare.

Per fortuna, attualmente il dispo-
sitivo € ancora allo stato di prototipo,
avvolto in un foglio di rame per agevo-
lare il processo di elettroforesi, e dalle
dimensioni un po’ ingombranti; in ogni
caso, bisognerebbe capire se il marchin-
gegno ¢ in grado di appagare anche gli
stimoli della fame.

Qualora fosse, vorra dire che in un
prossimo futuro potremo soddisfare il
desiderio di sapere dei sapori acqui-
stando il lecca-lecca elettronico, decre-
tando cosi la fine delle associazioni eno-
gastronomiche come la nostra?

Brrr. Dio non voglia!
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Cosa bolle in pentola?

Non chiamatela “solo” zuppa di pesce: il Brodetto di Fano é una vera e propria istituzione
nel campo della cucina tipica dell’Adriatico e della regione dove nasce, le Marche. Tanto
che per custodire la ricetta originale del piatto c’é persino una confraternita.

iavolo d’un uomo... una ne fa e cento ne
pensa!

Adesso e la volta del Brodetto alla fanese,
una delle tradizioni culinarie piu apprez-

i zate della citta di Fano, che a settembre
viene celebrata dagli appassionati con il Festi-
val Internazionale del Brodetto e delle Zuppe
di Pesce.

Con quell'instancabile vitalita che lo contrad-
distingue, il nostro (indovinate un po’ chi é&!)
e andato fin nelle Marche, a Fano, per avviare
un contatto con la Confraternita del Brodetto,
nata per volonta di sette amanti della gastro-
nomia tipica locale, soprattutto di quella legata
al mare, con lo scopo di promuovere la cultura
e le tradizioni della cucina dei prodotti ittici del
luogo, in particolare del brodetto di pesce e dei
vini da abbinarsi.

Ma che differenza c’e tra il brodetto fanese e
una normale zuppa di pesce? Perché é cosi spe-
ciale?

Nella zuppa di pesce ci potete mettere tutti i

pesci che volete, mentre nella ricetta originale
del Brodetto di Fano, custodita dalla Confrater-
nita, si devono usare esclusivamente precise
varieta ittiche. C’@ anche un metodo per cuoce-
re alla perfezione i pesci del brodetto: € impor-
tante aggiungerli secondo la loro grandezza,
dal piu grande al piu piccolo. In questo modo,
tutte le polpe dei vari pesci, alla fine, avranno lo
stesso grado di cottura.

Volete saperne di piu? Andate su YouTube e
digitate “Confraternita del brodetto di Fano”;
un video vi mostrera i confratelli del Brodet-
to, con il Presidente, Valentino Valentini, che vi
spieghera come si prepara il famoso piatto.



Bernardo I'Eremita

“Crostaceo marino della famiglia paguridi, che si appropria di conchi-
glie di molluschi entro cui insinua I'addome.”

uesto & quanto ci dice la Treccani a

proposito di Bernardo lI'eremita.

Riportiamo anche, perché molto di-

vertente, come lo descrive Alexandre

Dumas nel suo“ll grande dizionario di
cucina”.

“E una specie di granchio la cui polpa &
considerata molto prelibata; generalmente
viene grigliato con tutta la corazza.

Niente e piu buffo di questo piccolo cro-
staceo; la natura lo ha armato fino alla cin-
tola, corazzato e munito di guanti e ma-
schera di ferro; in questa parte del corpo
e provvisto di tutto, ma dalla cintola in giu
nulla, neanche una camicia; ne risulta che
Bernardo l'eremita copra quest’ultima par-
te come puo.

Il Creatore, che aveva iniziato a farlo come
un astice, a meta del suo lavoro sara stato
disturbato o distratto e lo ha lasciato come
una lumaca.

Questa parte del corpo, cosi mal protet-
ta e tentazione per il nemico, € la sua piu
grande preoccupazione, e al momento op-
portuno lo rende feroce.

Se vede una conchiglia che fa al caso suo,
mangia il proprietario e ne prende il posto
caldo; & la storia del mondo.

Ma in fin dei conti la casa non fa per lui;
invece di avere I'andatura greve e discreta
della chiocciola, sbanda come un uomo
ubriaco e, fin quando gli e possibile, esce
solamente di sera per paura di essere rico-
nosciuto”
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PER SAPERNE DI PIU
PERIODICO ON LINE DI SAPORI DA SAPERE
Aiutateci a “saperne di piU” con idee, suggerimenti, segnalazioni.
enzo.medici@icloud.com - saporidasapere@libero.it
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