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Questioni di gusto
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Un bianco sapido e morbido
con echi di albicocca e miele

Arriva l’anti-guida per imparare a scegliere il locale giusto

IN “NON C’È GUSTO”
GIANNI MURA SPIEGA
COME AFFINARE
IL PROPRIO PENSIERO
CRITICO E IL ”SENSO
DELL’ORIENTAMENTO”

Pascucci
al porticciolo
Fiumicino - viale
Traiano 85
Tel.06.65029204
Chiuso domenica
sera e lunedì (aperto
solo la sera d'estate)
Prezzo medio 50-90q

Osteria dell'Orologio
Fiumicino- via di
Torre Clementina 114
tel.06.6505251
Una cucina di sapori
e di divertenti proposte
per una Fiumicino
fuori dagli schemi

Il Molo
Fiumicino - via di
Torre Clementina
312 - tel.06.6505358
Grandi classici,
eccellenza delle materie
prime, cantina, ma
anche un po’di routine

Dove il pane diventa
una vera forma d’arte

Tutti pazzi per la pescheria con cucina: ecco come gustare
al meglio, crudi o in padella, scampi, spada, azzurro e rombo

Il pesce freschissimo
dal banco al piatto
LA TENDENZA

È
l'ultima frontiera per gli ap-
passionati di cucina tutto
mare. La pescheria con uso
di cucina, in pratica un'evo-
luzione ancora più estrema
della formula che ha decre-

tato il successo, ora anche a Lon-
dra coi peana della critica e un
quotidiano tutto esaurito, di Gio-
vanniMicalusi e del suo golosissi-
mo Assunta Madre. In questo ca-
so, nel cielo gourmet della Capita-
le splendeunagrandenovità: una
pescheria vera e propria, con of-
ferta straordinaria da tutti i mari
possibili, coi clienti che compra-
no al banco e con poche fortunati
che a pranzo si siedono a un tavo-
lo e gustano il pescato del giorno
in maniera superba. Jazz di golo-
sitàmarine conArturo Scacci, pe-
scivendolo di immensa umanità
e con la moglie Maria Laura Sa-
les, sorriso e simpatia contagiose,
a costruire uno spartito di assolu-
ta piacevolezza di proposte che
cambiano ogni giorno, è “Meglio
fresco” di Via Boccea. Difficile tro-
vare quindi una coppia migliore
per strappare i consigli per sce-
gliere il pesce giusto del momen-
to. «In questa stagione lo spada è
magnifico - esordisceArturo - e le

carni - deve ancora espellere le
uova, sono sapide come poche.
La ricetta migliore è scottato su
una padella di ferro con un buon
salmoriglio arricchito di menta».
«Lapadella èancheperfetta per il
pesce azzurro, che è poi il più pe-
scato nei nostrimari: penso ad ac-
ciughe, sardine, sgombri, sughe-
relli», interviene la moglie Maria
Luisa, per tutti Mery. «L'idea giu-
sta è quella di fare un piccolo sof-
fritto, sfumare con mezzo bic-

chiere di vino e aceto e poi profu-
mare con unmazzetto di origano
fresco».
Sui pesci non "nobili", ma buo-

nissimi interviene di nuovo Artu-
ro: «Il cefalo gode di poca reputa-
zione, salvo la varietà da cui si ri-
cava la bottarga (la volpina), ep-
pure è uno dei pesci che regalano
più emozionearrosto sulla brace,
o anche in tartare con capperi e
olive taggiasche, senza aggiunge-
re sale». «Un altro pregiudizio da
sfatare» continuano a due voci
Arturo eMery «riguarda gli scam-
pi. Oggi tutti li mangiano crudi e
va bene, perché sono buonissimi,
specie in questo momento della
pesca,ma bisogna anche ricorda-
re che molto del loro sapore sta
nel guscio, il carapace. Una ragio-
ne in più per farsene un bel tega-
me (quelli di taglia media sono
perfetti) con aglio, olio e peperon-
cino e un poco di pomodoro. Una
cottura a fuoco lento regalerà sa-
pori a dir poco straordinari al pa-
lato. Allo stesso modo difficile
non emozionarsi all'assaggio di
un soace, detto anche rombo
quattro occhi che, in frittura
esprime sapori elegantissimi. La
morale è che ilmare è unmeravi-
glioso serbatoiodi bontà».

G.A.D
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IL RISTORANTE

G
ianfrancoPascucci èuno chef
chehacompiutoun lungo
percorso: di gusto, di
riflessione sullamateria

pescata, di costruzionedi uno stile
di cucinapersonale
inconfondibile. I suoi piatti
rappresentanocosì unmomento
di felicissima sintesi tra
un'attenzioneadogni sfumatura
della tavolozzamarina euna
ricercadella soluzione cucinata
che esalti contrasti e susciti
scoperte.Nel suoelegante locale
manca la vista delmare,magli
"affacci" sono tutti nel piatto e
colpisconosubito il cuore goloso.
Basti ilmagnifico "street food" di
maredove lo chef gioca con la
fantasticapizza conprosciuttodi
tonnorosso, oppure colpanino
con lattughina e alalunga,
entrambida consumare
rigorosamente con lemani. E,
ancora, sempreper cominciare,
coinvolgea tutto campo lepapille

gustative ilmagnifico
contrappunto tra i calamari fritti
secondo la lezione giapponesedel
tempura (croccanti fuori e umidi
dentro) con l'accompagnamento
sensualedi una compostadi
arance ecipolla rossa. Coi consigli
diVanessa, lamoglie di
Gianfranco, appassionata e
competentepresenza in sala, la
scelta dei primipuò spaziare tra
dueestremi, la freschezza
tirrenicadelle trenette aglio olio e
peperoncino con lupini e gamberi
rossi, e la consistenzadegli
spaghetti con stracotto di tonno
rosso fagiolini e pecorinodiGavoi.
Poi, lo scorfano in guazzetto con
taccolepistacchi emazzancolle,
oppure l'eleganzadelicata del
centrolofo viola (un raropescedi
profondità) in foglia di limone
succodi broccoletti e pomodorini.
La ricca carta dei vini, proposta
congrandeprofessionalità,
assecondabene le idee dello chef
anchealmomentodel dolce, che si
tratti sell'Aleaticoper labarrata in
sfoglia croccanteo delMarsala per
il bigné con cremadi zabaione
meringaepolveredi caffè.

©RIPRODUZIONERISERVATA

Lo chef Gianfranco Pascucci con la moglie Vanessa

IL VINO

C
he il CastellodelTerriccio
sia forieroda anni di alcuni
fra i vini piùbuonidello
Stivale, è ormai acclarato.

Cheperò il suomecenate
proprietario, il cavalierGian
AnnibaleRossi diMedelana, sia
stato il promotoredel primo
concorso italianodedicato al
romanzostorico, potrebbe
stupire solo chinonconosce
l'uomo,da sempre
appassionatodella cultura
storica e di quantoquesta
attengaalle vicendemillenarie
del vino. Èperquesto che lo
scorso fine settimana, nella
splendida tenuta, dopo la
doverosa selezionee il lavoro
dei giurati (PaoloMieli,Niccolò

Capponi eTommasodi
Carpegna),AngelaMeletti,
primaclassificata, si è vista
consegnareunassegnodi
ventimila euroeunapreziosa
bottiglia da tre litri dell'annata
2005del Lupicaia, l'etichetta
piùprestigiosa dell'azienda, per
il suo romanzo Il Bambinodi
Budrio, editodaneri Pozza.
Un'attenzioneprofonda
all'evoluzionedel pensiero edel
lavoroumani, quindi, che si
riflette appienoanchenella
concezionedei vini,moderni
maeleganti, profondi e
peculiari al contempo.Non solo
nei rossi, però, comedimostra il
ConVento: unbiancodauve
sauvignoneviognier, con
ricordidi ginestra, agrumi,
albicocca emieled'acacia,
sapido emorbido al palato.
Adattoanche alle carni
bianche, oltre che ai soliti pesci.
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IL LIBRO

C
on l’estate arriva il tempo
delle nuove guide gastrono-
miche: è appena stata pre-
sentata quella di Milano di

Gambero rosso, e presto tocche-
rà a quella di Roma, sempre di
Gambero rosso.Ma estate signi-
fica anche “cene all’aperto”,ma-
gari in vacanza, con la ripropo-
sizione della solita (amletica)
domanda: mi devo fidare delle
guide? Perché oggi, con quello
che costano i ristoranti, l’ideadi
buttare via i soldi non va pro-
prio a nessuno. La querelle sa-
rebbe infinita, ma per fortuna è
intervenuto un buon libro in
grado di fungere da gps per i
bongustai. Un libro che aiuta a
scegliere in autonomia: forman-
dosi il proprio, di pensiero criti-

co.
S’intitolaNon c’è gusto ed è scrit-
to dal giornalista Gianni Mura
che da tempo scrive anche di ta-
vola. Una passione? Sì, ma so-
prattutto un (maturato) biso-
gno di “sopravvivere” alle cene
fuori in occasionedelle ripetute
trasferte da inviato sportivo.
“Fregature ne ho prese molte”,
in particolare “appoggiandomi
al gusto degli altri”. Ci sarebbe-
ro le guide, certo, ma “guida è
l’anagramma di Giuda”, e poi
“mi piacerebbe che il lettore di-
ventasse guida di sé stesso” af-
francandosi dai molti libri sul
cibo dove ogni “chef appena de-
cente non rinuncia ad autocele-
brarsi”. Dice allora bene Carlo
Petrini nell’introduzione: “Il li-
brodiMura èuna sortadi guida
prima delle guide… il lettore è
invitato a ragionare e affinare

quelli che sono gli strumenti
che ciascuno di noi ha” perché
“in questo momento di obesità
gastro-televisiva… il cibo rap-
presentatodaimedianon lascia
nulla all’immaginazione”.

NASO E OCCHIO
Bisogna dunque affinare il
pre-gusto, dice Mura, cioè il
senso dell’orientamento: ecco
allora dei capitoli intitolati “Oc-
chio lontano”, “Orecchio lonta-
no”, “Naso” e “Occhio vicino”
che servono per imparare a “ca-
pire” prima di assaggiare. “La
scelta di un ristorante passa da
tre vie: esame comparato delle
guide, segnalazioni dei lettori,
consultazione dei siti dei risto-
ranti” con una percentuale
d’importanza rispettivamente
pari al 55, 40 e 5%. Qua e làMu-
ra si lascia andare a qualche ec-

cessodinarcisismobiografico e
a qualche lode a certi grandi no-
mi della ristorazione italiana di
oggi che parrebbe essere disto-
nica rispetto agli obiettivi del li-
bro, ma alcuni racconti sono
molto interessanti, tipo il suo
incontro con un Veronelli gio-
vanissimo, un po’ presuntuoso
solo per inesperienza, come pu-
re la disamina della cucina Fu-
turista che viene considerata
anticipatrice di tutte le cucine
che sono venute dopo, compre-
sa la Nouvelle cuisine. Poi, le
guide: non serve assegnare i
punteggi, dice, perché “ritengo
che la lingua italiana sia suffi-
cientemente ricca di sostantivi,
aggettivi, verbi e avverbi”, co-
munque aggiungendo di non
capire perché il Gambero rosso
dia i voti ai ristoranti e non alle
trattorie “che non di rado sono

meglio dei ristoranti”. Segue
poi una critica feroce a Tripa-
dvisor viste le sanzioni per
“scorretta pratica commercia-
le” (inflitte dall’antitrust) che
ne hannominato la “democrati-
cità” di base, e perché l’anoni-
mato delle recensioni impedi-
sce di potersela prendere con
qualcuno, mentre una volta
giunti davanti al ristoranteMu-
ra consiglia di evitare “l’hosta-
ria” (un nome che, nel suo evo-
care la tradizione, spesso si rive-
la una trappola per turisti), di
usare il naso (“L’odore subito ti
dice senza sbagli”) e infine l’oc-
chio: “il menu affisso fuori è
fondamentale per controllare
che non ci sia il rischio di un
carpaccio d’ananas”, chiosa iro-
nicamente.

MarcoLombardi
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Sì
Finger fooddimare
No
Raffinate salviette
pulisci dita,meglio
il fingebowl

CUCINA:
6666666666

AMBIENTE:
6666666666

SERVIZIO:
6666666666

CANTINA:
6666666666

Con Vento
Castello del Terriccio
prezzo: 20 euro

Inquesta
stagione
consigliato
lospada
scottato in
padella

Da Pascucci a Fiumicino
magie e creazioni di mare
GiacomoA.Dente
giacomo.dente@gmail.it

FabioTurchetti
turfab62@libero.it

Il panecomegioco, il pane
comeformad'arte, il panee la
salute.È la scommessadi
DeboraAtzori edel suo
intriganteFornodelleDelizie
inviaBaldovinetti all'Eurdove
lasfidasullaqualitàsi giocaa
tuttocampo.Magnifiche le
sculturedipanediogni
possibile forma,maanche il
panediognigiorno, sofficee
magnificodi sapore,proposto
conunaricettaamicadella
salute: farinazeroe lievito
madre.

Tocco di classe


