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Diego Lazzari e I'arte dei prodotti per condimenti
senza conservanti, né coloranti, ma di pura qualita

La tavola e i colori
quando il sugo ¢ vita

LE CONSERVE

1 piacere di un sapore si
concentra nella lingua e
nel palato», scriveva Isa-
bel Allende in ‘Afrodita’.

certificati provenienti da agricol-
tura biologica del territorio italia-
no. Prima di scegliere le materie
prime con cui prepara i sughi,
Lazzari ha visitato numerose
aziende e conosciuto molti pro-
dulwrl Ha selezionato ogni sin-

il sugo deve trasmettere
una certa idea di luce, contami-
narsi con pasta di qualita trafila-

tain bron

fola qualita, perché per prepara-
re buoni piatti,oltre ad avere abi-
lita in cucina, occorre una male

a stagioni della vita. Nei sacri ca-
noni dell'arte culinaria, i sughi
sano pilastro pommte della cuci-

ia prima eccellente. I odori
e le verdure sono coltivati nelle
assolate terre della Puglia, I'olio &

di origine abruzzese e le carni
dell

Sabina e dalla Tuscia nell'alto La-
zio - dove gli animali vivono in
ampi territori, allo stato brado.
Nel pesto parlano vero basilico e
olio extravergine d'oliva della Li-
guria, e parmigiano reggiano sta-
‘gionato con una giusta nota di pi-
noli e profumo corretto, ma non
invadente d'aglio. Confermando
T'antico adagio ‘Chi non mette su-
20 non fa tavola allegra’, nella
collana sapienziale di questi ba-
rattoli di identita culinaria, una
menzione speciale merita l'ar-
rabbiata, tra i sughi dell'eccellen-

ia di odori
o saporl che Invilano a scoprire
la bellezza di una differenza che
deve raccontare qualita. Accade
precisamente questo con i sughi
darte di Diego Lazzari (lazzarifo-
od.com), che con i suoi prodotti
sa come condire sogni di bonta
per tutti.

Nato in una famiglia di origini
napoletane, il ‘demiurgo del su-
g0’ & cresciuto seguendo tre inse-
gnamenti: la ricerca del gusto, la
semplicita e I'armonia che parla

ttraverso un biologico di alta
qualita. I sughi Lazzari non con-

Tocco di classe

Gianni Ruggiero,
l'aperitivo trendy
Spentalaluce sul Simposio,

tranquillo ristorante di
routine, Gianni Ruggiero ha

zadella

romana, piccante, dal carattere
deciso. Un sugo, peraltro, che ri-
spetto ai tempi passati & purtrop-
Do quasi sparito dai meni dei ri-
storanti. Preparato con pomodo-
ro biologico, cala-

bty

Capo Santa Chiara
Genova, via Capo
Santa Chiara 69
Tel. 010-7981571
scmprc aperto

) medio:
euro

Capo Santa Chiara,
il piacere del palato

Giacomo A.Dente
omo.

esplorazione gioiosa di sapori.
Tecnicaeun’

giapponeseai sapori sono lacifra
ilisti f Luca Collami

IL RISTORANTE

lami
che cura ogni dettagliodalla sua

bella cucinaavista. Il risultato e

o

adiscesaa
tuffoin fermain
un suo tempo quasi di placere del palato, mmeé ilcaso
h ireso
Si al li dell come
Fantasiae Liguria spiaggetta, spetta il compitodi ‘cappon magro.
No fare da quintaaun luogo Allatradizionale
Insegnanon i aun ionei icale, lo chef
percettibile verdure, pesc,
isapori della Lanterna con felice e ﬂm'avelsan dal brivido
ibils Un VEI‘dE Molto
UK b d provadi
i baci, il iviene
AMENE iclienti, mentre l agli
stracci. Ogni proposta nvela
SERVZO: finestra. Ri insommau
1l i tavolo "solo racconto “laterale” rispettoalle
CANTIR: perdue” dallaluce, foliodioliva per un
in bili &quasi un fril
pe i itrala
competenza gentile del salsa di mandorle e zenzero; il
personale, insieme a una carta dellcato languore del tiramisitin
deiviniricca diseduzioni,
premessa indispensabile per una —
Le Cicale in Citta K
Genova,
via Maca;

Tel. 010-592581
In questo indir
curato del centro, la
cucina conquista il
palato con sapori
schietti di mare e con
una scelta di vini molto
interessante.

Gran Gotto

Genova, via Brigata
Bisagno 69

Tel. 010-564344

Una grande storia alle
spalle, un servizio
impeccabile con una
cucina che si contenta
di una buona routine.

Gino

Spiffero Ciliegiolo
Fattoria Giro

di Vento

Prezzo: 7,5 euro

brese, aglio fresco appena tritato
e olio di oliva extravergine. Ma
un posto d'onore occupa anche il
ragu di verdure, un sugo cucina-
to esclusivamente con ortaggi e

P ricadi
entusiasmoe professionalitaa
due passi

autarchico.
o I

ti,né i.Ogni vi d

che storia viene, & uno scrigno di
tradizioni che mescola pomodo-
roeolio, cura e tempo, utilizzan-
do soltanto i freschi e

oggi
incitta & oggila sua

biologica, e una base
di pomodoro. Una storia familia-
re, quella di Lazzari, che ¢ una
miniera di rimandi e cultura. Per-
chéin fondo senza sugo ogni piat-

farinata con i grandi bianchi

G.AD.
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Birre artigianali, un boom

LATENDENZA
n_censimento completo
non esiste. so-

jana il piccolo birrifi-
cio laziale sara la la punta di
diamante della qualita e servira
al gruppo per «sviluppare la

no almeno mille, forse mol-

ti di pit. Sono i birrifici arti-
gianali italiani, nati 10-15 anni
fa con piccoli investimenti (ba-
stavano appena una decina di
migliaia di euro) e molto enm-
siasmo. Adesso i

perseguibile su scala industria-
le». «Per noi - tranquillizza Di
Vincenzo- ci saranno ben pochi
cambiamenti. La nostra attivita
restera completamente indi-
pendente e avremno tutti i van-

primi brewpub italiani sogna-
no slcuramente la fortuna (me-
ritata) capitata a Leonardo Di
Vincenzo, fondatore di Birra
del Borgo. La scorsa settimana
il birrificio i Borgorose in pro-
vincia di Rieti & stato cnmpmw
da Ab InBev, il pit1 grande grup-
po birrario del mondo che ha
gia in portafoglio marchi come
Beck’s, Corona, Leffe. All'inter-
no della multinazionale bel-

taggi di una serenita
che si fa sempre fatica a trova-
re». Di Vincenzo, secondo le in-
discrezioni, avrebbe incassato

poco ‘meno di 20 milioni di eu-

ILFENOMENO

Una bella soddisfazione (e mol-
reoccupazioni) per tutto
l'artigianato birraio italiano, il
pilt vivace in Europa nellaver
creatoin pochi anni un fenome-
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UN NUOVO MERCATO
ANALIZZATO

DALLA GUIDA

DI SLOW FOOD

IL 22 L'EVENTO

A ROMA OSTIENSE

no di tutto rispetto. Analizzato
con rigore nella “Guida alle bir-
re dTtalia 2017” di Slow Food
(576 pagine, 16,50 euro), appe-
na arrivata in libreria. Luca
Giaccone e Eugenio Signoroni, i
curatori, vedono gli aspetti posi-
tivi ma non nascondono i timo-
ri: «L'esplosione dei birrifici ar-
tigianali ha inevitabilmente sol-
levato molti problemi, dalla de-
finizione stessa di birra artigia-
nale (sulla quale rimaniamo
piuttosto scettici), all'opportu-

nita di sviluppare una filiera di
‘materie prime nazionali, all'as-

surdo e pencoloso attacco craf-

= a-

LA VISTA Uno dei tavoli del ristorante Capo Santa Chiara

“Spiffero Ciliegiolo” di Narni
per carni grigliate e formaggi

Fabio Turchetti
turfab62@libero.it

antica ma oggi capace di fornire
risultati costantemente
interessanti. Parliamo della

ILVINO

diCiliegiolo
d'ltalia, per I'appunto: rassegna
che, ol trenta

araanche vero che il tema
dell’ icif il

aziende del Belpaese, vedra

conseguente recupero della
nostra

guidate, proposte

radicata nel territorio, rischia
talvolta di sfiorare l'ldeologla

(www.ciliegioloditalia.it).
Nellattesa, proprio dalle

SOV
Tealth poi espressanel
icchi lasi

TI'Associazione dei Produttori di
Ciliegiolo di Narni, "

pensi, perd, un fatto certo & che
ilweekend del 14 e del 15 giugno

questo Spiffero della Fattoria
Girodi Vento: un rosso schietto

potrebbe indubbiamente ediretto, con naso marcato da
meritare una deviazlone ritori diciligia, fruti i bosco
Narni, in quel lembo dellaverde : palato da grande bevibilita,

Umbria proprioa ridosso del
confine laziale. Ma attenzione,
non solo per lastoriaele
bellezze del luogo: anche per
misurarsi con il ciliegiolo, uva

se e scure di 512 birrifici, ind;
duando quelle imperdibili
(complessivamente circa 200).
Le migliori sono le 58 birre
Slow che oltre a essere eccellen-
ti per valore organolettico
«emozionano, perché racconta-
no la storia di un territorio, di
un birrificio o di un birraio». La
regione pili premiata (con 19
birre al top) & il Piemonte, dove
del resto si ¢ affermato Baladin,
il primD p1u nmo dei birrifici

m-
bardia @®)e Abruzao (4), con 3
ciascuna Lazio, Campania, To-
scana ed Emilia. Unica regmne

la

5"-"
pal) di Seane multinazionali,
fino all'evoluzione delle tipolo-
glc prodotte dai nostri artigia-

it degustalon di Slow Food han-
no recensito 2.708 bionde, ros-

Sici-
Ti. Tra le birre premiare anche
allune con uno stie originale
assolutamente italiano: le I

lian grape ale che prevedono
T'utilizzo di uva tra gli ingre-
dienti. «Noi pensiamo - raccon-

corpo ed equilibrio. Con delle
carniallagriglia o sui formaggi
stagionati fara di certo un
figurone.
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dal sapore tutto italiano

tano Giaccone e Signoroni - che
iproduttori italiani siano fortu-
nati: non devono sottostare a re-
gole, a tradizioni, a culture che
in altri Paesi rischiano di essere
bloccanti. Sono liberi di spazia-
re tra le materie prime, le tecni-
che produttive, le ispirazioni sti-
listiche. Questa liberta & una
grande ricchezza per il movi-
mento birraio italiano».

Intanto la birra approda addi-
rittura nelle aule parlamentari
dovesidiscute della definizione
di artigianale come prodotto
non pastorizzato e non microfil-
trato. Insomma: da nicchia a fe-
nomeno di moda, anzi di mas-
sa, vista I'affluenza prevista al
prossimo Birra Gourmet (22-23

io) che si terra all' Opificio
RomaEuropa all'Ostiense.
Carlo Ottaviano
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