L'/APPETITO VIEN
CONDIVIDENDO

Bando alle ingessature, il dbo tomaa
essere un grande racconto collettivo che
ha come protagonisti i commensali, gli
chef, i piatti, gli spazi e le materie prime

di Marianna Tognini
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LA SALA ' TENDENZE

FOOD SHARING
Sopra da smistra
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team di Passenn

a Pangi, lo chef
Giovanni Passenn
e uno dei suoi pratt
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M A Bandassak)
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lfapparecchuatura
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con Giancario
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un cima informale, In cul la gente possa parlare e

niassars: in compagnias, spiega Zanasi
In terra francese, Giovann Passennidestabilizza
ngidi capisaldi della nstorazione pangina nel suo

Restaurant Passenni in zona Bastiglia. Unam

trattona, che punta su unancettacompostada pie
tanze semplicl, atime matene prime, cotture inte
pstante della sala |
commensall qui diventano infatti parte atuva soe
gliendo, venendo ascoltatl costruendo il platiocome

ressanti ¢ un coinvalgimento

prefenscono Passenni fa amvare in tavolapezzi di
came (Il picaone, l'anatrooccalo, lagnelb) e pesce
laragosta, il rambo) intern, da sparurs: insieme al
onlami
Abbraccia la medesima impostazione - libera e
democratica - Paolo Lopniorea [l Portico di Appla
no Gentile (Co). Qui lallievo prediletto di Gualtiero
Marchesi smonta le quattro portate dei suocidue
meny, lasaando a caascun ospite {che diventa
va da sé, pure cuoco) l'onere ¢ il pnivilegio di as
semblare le diverse parti come meglio crede. La
condivisione in senso stretto si trasformaincon
vivialita | commensall non mangiano la stesss

combinazione, ma si scamt nsigl e opi

nion sulle vanant che prendono vita, un po

me succede al Regio Patio di Andrea Costantini
a Garda. LExecutive Chef propone la sua celebre
melanzana steak’, laccata al mosto cotto ¢ servi

ta con cremadi yogurt al prezzemolo, ms

» allolio, misticanza allamenta, polvere
speziata, compo i
0 e moscovado, pane tostato La me

on € pil quindi solo una, macentomila, ¢

allevanefamee declinazioni chedi volta in wlta

assume, scatenando un dibattito e un confronto
ntinuo tra gl astanti

La condivisione si impadronisce pure degl spax
Zuma Roma che occupa gli ulumi due piani pa
noramici del Palazzo Fendl, co

) 1l Business Lunch
1zakaya nvaluziona la pausa pranzo di lavoro ren
dendola social ma non meno elegante Sul grande
tavolo sociale in legno d'ulivo prendono posto caolle
ghi, soci obusiness partner desiderosidi conoceders:
un lunch break condiviso allinsegnadiun‘espenen

za gastronomica nello stile nipponico 1zakaya, con
un menu che comprende manzo scottato, maki e
sashumi, pollo mannato al miso, yakitori, salmone
teniyaki, verdure e gamben in tempura e noodles di

grano saraceno

Al Ristarante Diffuso Done di Montepagano (Te
guidato dallo chef Davide Pezzutq s

decidere come ¢ con chu condividere 1's

ono gl ospitl a

peniuivoo il

o~

ando perunodegli ambienti ncavatl grazie

alla superba nstrutturazione diuna location nsalente

passando per la sala nstorante, Il privée con camino
il Per Due pensato appost amente per prese

ppiafinoad amvare alla cantina do
vecentinalad etichetie croondano lanticotavoloda
lavarodel'ulima famiglia di fabbn di Montepagano

varelin

timith & una

e quello che st compie da Done ¢ un viaggio nel

tempo e nello spazio, da Spica a Milano - nuovo pro
getto di Ritu Dalmia in

llaborazione con lamica

i ) attraver
$0 1 cibi selezionati dail luoghi nel mondo p
dalle due chef Nellacentralissima via Melzo, Spca
giovane moderno, divertente, colorato e

Viviana Varese - 1

:un \

al

allacondivisione, In cu compiere un coin

volgente iinerano alla scopertadi un atlante di sa
pon dagustare insieme agli altn commensall, ordi
nando pi piatt, mixando gli assaggl e lasaandosi

incunosire dai nchiami di terre bntane

SPAZI INTIMI
Atmosfere eleganti
¢ apparecchiature
minmali n uno de!
pnvee Con Camno
del Rstorante
Dffuso Done o
Montepagano (Te),
a lato due oo
patt ncanta
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n ako. fsouoad
Spca a Milano

Ritu Dama e
Viviana Varese

al centrg alcun
scatti o Ldo 84

a Gardone Rmera
(Bs) dello chef
Riccardo Camanin
Qui accanto, o
chef Alessandro
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Oderzo (Tv). e una
gebe proposte n
sharing di Monell's
a Nashewvile n
Tennessee (USA)
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Lacondivisione dispazié pure backstage, come av
viene all'agriturismo Podere San Giuliano, alle porte
di Balogna i titolan Federica Frattini e Andrea Mon
teguti hannoideato il progetto Ortodello Chef dan
do Ia possibilita agli chef di alcuni dei ristoranti piu
noti dellacinadi piantare e coltivare gli ortaggi ne
cessar alla realizzazione dei loro menu nel terreni
dellaziendaagricala NellOrtodelloChef convivano
le colture di Mano Ferrara Aurara Mazzuchelli Leo
nora Rinaldi Claudio Sordi etanti altn, che non sob
ottengono prodotti freschi a Km0, ma sperimenta
no costantemente nuove modalita e nuove semine

Condividere significaanche essere

ahoo, capace
eSS0 Immo!

espettatoridiun
momento straordinariamente scenogr

di Termare’ una sala che si gode (e spe

tala) preparazioni in diretta divenute ormai dei vern
e propri cult. Succede al Lido 84di Gardone Riviera
(Bs) con 1 nigatoni cacio e pepe cottl nella vescica
di maiale, che viene aperta al tavalo perla gioiadi
vista, olfatto e gusto. «Leggendo il De Re Coquina
na d Marco Gavio Apicio ¢ emerso lutilizzo delle
vesciche per laconservazione degli alimenti dali
racoogliendo le suggestioni del volaille de Bresse
di Paul Bocuse, della salama da suqgo del ferrarese
e dell'haggis scazzese ci & venuto in mente dicuo

cere una pasta all'interno della vescica di maiale

Considerando gli aromi che questa emana assim
lahili al guanciale, & stato facile labbinamento
la cacio e pepes, rivelalo chef Riccardo Camanini

Al Gellius di Oderzo (1v) — regno dello chef Alessan
dro Breda - il famaso filettodi manzo incrostadisa
le, adagiato su un vassoio damento viene tagliato e
sparzionato davantiagh oochi estasiatidegliospiti «8
incide linvalucrodi sale creandoun cerchio in modo
tale da non toocareil filetto nellapertura del guscio
dopodiché si imuove 1l lardo di montagna esi ripone
il filetto sultagliere dove lacame & tagliata in manie
ra perpendicolare alla stesse fibre per aumentame la
morbidezzas spiega il giovane direttore di sala Mat
ta Garon

11 cerchio si chiude da Monell’s, uno dei pil antichi
ristorantidi Nachville (Tennessee) gtuato inunaca

savittoriana dei primi del ‘900 especialzzato nel pii
autenticoe delizioso Southermn comfart food Lafor

mula nimastaidenticadalanottedel tempi, prevede
tavoloni in condivisione e assenza di menu il cibo
arriva per tutti i cammensali in varie portate, che
annoverano cdllard greens, mac and cheese, pollo
frittg pane al mais, costolette, palenta al farmaggio

trasfarmaquindi in unacena tra amici, come recita
la filosofia d Monell's, ‘Enter as Strangers, Leave as
Friends” la felicita pud del resto definirsi reale, se
non & condivisa? In Into the Wild, Chris McCandless
awrebbe datoatale domandauna rispostanegativa
non a caso dopo l'ultimo (fatale) pasto in sdlitana
0Ogql, a distanza di quasi trentanni i primia dargli
ragione parrebbero proprio essere gli chef
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