24

Questioni di gusto

91  MACRO

Martedi 24 Novembre 2020
www.ilmessaggero.it

LA VITA

NUTRIMENTD (>

E

LE SCELTE

otevamo risparmiarci

nell'ltalia dei campanili la

disputa sulla carne piu

buona? Sicuramente no,

tanto piutin un’epocain cui

(giustamente) sostenibili-
ta ambientale, attenzione alla
qualita e alla salute, rispetto de-
gli animali sono elementi discri-
minanti anche al momento della
spesa. «L'Italia e ricca — spiega
Giuseppe Pulinia, autore di Car-
nipedia, I'enciclopedia dell'’Asso-
ciazione carni sostenibili - di raz-
ze locali. Ogni angolo del Belpae-
se ne ha praticamente una: Ma-
remmana, governata per secoli
dai butteri, i vaccari a cavallo;
Modicana, imponente e superba
nellabellezza comela Sicilia, che
ospita anche la Cinisara, miraco-
losamente salvatasi dalla urba-
nizzazione di Palermo; Grigio al-

pina, allevata nelle montagne ve-
nete e friulane; Podolica, arrivata
dal Nord Europa a seguito delle
invasioni barbariche, ora alleva-
ta nell'arco adriatico-ionico del
Mezzogiorno».

L'ELENCO

Un poker d’assi domina il ben pitt
lungo elenco. Ancora Pulinia:
«La Chianina, gigante dal mantel-
lo chiaro nell'alto Tevere e nota
gia ai Romani, da cui si ricava la
famosa bistecca Fiorentina; la
sua stretta cugina Marchigiana,
che ne condivide i caratteri prin-
cipali; la Piemontese, dal mantel-
lo bianco porcellana, produttrice
di una delle migliori carni del
mondo ottenuta da animali gio-
vani (il sanato) o da quelli adulti
a fine carriera (famoso ¢ il bue
grasso di Carru); 1a Pezzata Ros-
sa, che appartiene alla grande fa-
miglia delle razze Simmental
dell'Europa centro-orientale».

Laricetta

FILETTO DIFASSONA

ALLA SCABIN

Per4:carne 800 g, farina50 g,
grissini spezzati 300 g, burro

400 g, pangrattato400g,4 pianoaltro burro per
uova, 4 agli, aromi, olio. mantenerlo chiaro.
Passareilfiletto 1) nella Circa 4 minuti per lato.

burro. Aggiungerein padella
3spicchid’aglio, rosmarino e
foglie di salvia. Cuocerela
fassona aggiungendo piano

farina, 2) nelle uova sbattute,
3) nei grissini. Fareriposare la
carne un minuto e fare una
seconda panaturainuovoe
pangrattato. Sciogliere nella
padellal50 gdiburroa

Mettereleerbeinunategliae
condirle come un'insalata con
olio, sale e pepe. Asciugare in
forno a180°C per 2 minuti, poi
bruciarle conuncannello. 3
Adagiarelacarne tagliataa

Purtroppo quasi scomparsa ¢ la
Romagnola. Le razze storiche lo-
cali vanno certamente preferite
agli incroci finalizzati a fare in-
grassare i bovini velocemente. Il
gradimento degli chef in questo
periodo va alla fassona piemonte-
se. Il segreto della sua qualita lo
spiega Giorgio Marega, direttore
del Consorzio di tutela della raz-
za piemontese Coalvi. «La natu-
rale mutazione genetica ha fatto
siche la carne sia tenera ma ma-
gra nello stesso tempo. Dalle ana-
lisi emerge una quantita e una

LE SPECIE STORICHE
SONO DA PREFERIRE

A QUEGLI INCROCI
FINALIZZATI SOLO

A FAR INGRASSARE

| BOVINI VELOCEMENTE

qualita di grassi simili a quelle
del pesce. Risultato possibile per-
ché gli animali sono allevati in
maniera quanto piu naturale pos-
sibile, secondo il rigido discipli-
nare cui aderiscono 1.400 alleva-
tori».

L'AGRICOLTURA

Sempre in Piemonte gli allevato-
ri che aderiscono a La Granda
hanno avviato una forma nuova
di agricoltura. I terreni in cui pa-
scolano le mucche sono coltivati
con dei microorganismi (minu-
scoli funghi) che stimolano I'atti-
vita microbiotica del suolo e la
biodiversita. «La base di tutto -
spiega Sergio Capaldo, responsa-
bile zootecnico di Slow Food - ¢1a
terra: se questa € buona, ne trag-
gono beneficio tutta la filiera ali-
mentare e l'organismo umano
perché il nostro sistema immuni-
tario povero e indebolito necessi-
ta diun cibo ricco di biota micro-
bico, fondamentale per la salu-
te».

E, finalmente, eccoci in cucina
dove la parte migliore da utilizza-
re ¢ il carré che offre tagli magri
per essere mangiati crudi, in cot-
ture rapide o alla griglia. Le mo-
de esterofile suggeriscono lo cha-
teubriand francese col filetto,
I'entrecdte statunitense o il roast
beef all'inglese per il sottofiletto.
Noi vi suggeriamo la versione
semplificata di un piatto icona
dello stellato torinese Davide Sca-
bin che realizza una “quasi” coto-
letta alla milanese. «Poi io - rac-
conta-latermino “al camino” su
erbe fumanti che conferiscono al

Quando si parla di carne, I'ltalia é ricca di razze locali. Dalla Maremmana alla Cinisara fino alla Piemontese
e alla Pezzata Rossa. Per cotture rapide o alla griglia ecco il roast beef all'inglese o lo chateubriand francese

Yo S 1
b | L

ST

LE FORCHETTE

Due premi a Roma:
Bowerman-Antonini

Conosceremo domanile nuove
stelle Michelin. Intantoierisono
statesvelatele 39 (tutte a parimerito
quest’anno) Tre Forchette del
Gambero Rosso. Quattro le nuove: a
RomaCristina Bowerman (nella
foto) di Glass Hosteriae
Andrea Antonini
all'lmago-Hassler;aMilano
AndreaApredaal
Vun-Yhatt;a Viareggio
Giuseppe Mancino al Piccolo
Principe. Da parte suaSlow
Food con Osterie d'Italia,
«sussidiariodel mangiarbene
all'italiana», segnala 1697 locali.La
regione pii1 premiata ¢ la Campania.
Incontemporanea per Slow Food &
uscitoin libreria il volume OstiNati
cheraccontastoriae curiosita di
molte osterie,come Doldi Roma,a
Centocelle (foto in alto),dove
I'acronimo sta per Di Origine
Laziale.

| CALICI

[ migliori cinque
delle Guide 2021

Eunasortadi Guida delle guide vino.
L’agenzia Winenews haincrociatoi
dati delle sei maggiori guide 2021
(Gambero Rosso, Slow Wine, Doctor
Wineby Cernilli, Bibenda, Aise
Veronelli) per individuareicinque
vini meglio giudicati. Sonoi

toscani Brunello di

Montalcino Vigna Schiena s
d’Asino 2015 eil Bolgheri

Sassicaia 2017;le bollicine g!, y
trentine Giulio Ferrari

Riservadel Fondatore 2009;il Q A
Montepulciano d’Abruzzo 2015
diFrancesco Paolo Valentini (nella
foto);il Fiano d’Avellino Tognano
2017. Curiosita: nessun vino &
riuscito ad essere al vertice ditutte
leseiguide.

fiamma moderata e olio.
Mantenere freddoil restodel

tocchetti grossisulle erbe e
servire ancora fumante.

piatto qualcosa diatavico».
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Un grande rosso
con aromi
di sottobosco

Trale pit quotate del panorama
ilcinese, I'azienda lavora conun
approccio produttivoradicale,
orientatoalla massima qualita,
anche compiendo scelte
coraggiose chefannola
differenza, comeladecisionedi
posticipare'uscita delle Riserve
Pproprio aquesto scopo.
Draltronde qui si producono vini
celebrinel solcodiuna
consolidata tradizione. Ad
esempio, i cloni che popolanole
belle vigne di Simonetta Valiani,
sono gli stessiche suononno
Tancredi Biondi Santi, il
“creatore” del Brunello, aveva

acuradi
Franco M.
Ricci

TOSCANA BRUNELLO DI MONTALCINO 2014

impiantato nella sua mitica
Tenuta del Greppo. Questo
Brunello mostra un mantorubino
splendente. Elegante e complesso
nelle note di ciliegie, violette,
sottobosco, sussurriminerali. Al
sorso tutto € armonia, con tannini
raffinatissimi, freschezza ben
calibrata, pennellate sapide e un
interminabile finale balsamico.
Un grande rosso, tannico, passato
inlegno, comerichiede un carré
dimanzo al forno con molte erbe
aromatiche.

Brunello

2014

BRUhé‘ELLO

Grosso
60 euro

diMontalcino

Rosso Docg
Sangiovese

5 Grappoli:
U'Eccellenza
diBibenda

VENETO BAROLLO BREGANZIOL

Giusta potenza,
struttura solida
€ un po’ speziata

Nel girodi pochilustril'azienda si
¢ guadagnata, meritatamente, un
postodi tutto rispettoin un
panorama enologico gia molto
blasonato come quello veneto.
Glielementi alla base diquesto
exploitsono tanti,a partiredalla
filosofia produttiva che sin
dall'inizio hamossoipassidei
fratelli Marco e Nicola Barollo
nell’evidenziare le potenzialita,
nonancoracompletamente
espresse, diquestoterroir.Un
successo ottenuto anche grazie
alle condizioni pedoclimatiche
ottimali dei vigneti e alle sceltein
vigna miratea privilegiare la

Istruzioni per I'uso di
1“7:‘ T if aT H,—‘ 1
qualita della materia prima. Capitail Lo( L -
Questorosso daCabernet Franc,
vitigno non propriocomune da
queste parti, mostra un bouquet
ampio, ricco di sentori di frutti di
bosco, pepe, noci, note vegetali,
balsamiche e minerali. Vigore
tannico e potenza alcolica sono
fusiin una strutturasolidissima a
comporre un'unica armonia.
Gustoso, profumato, ben
tannico, sara un ottimo
compagnodi un filetto dimanzo
al pepe.

Frank!2017
Rosso gt
Cabernet Franc
20euro

5 Grappoli:
I'Eccellenza
diBibenda




