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Paolo Marchi

�Come esiste il movimento
per la liberazione dei nanetti da
giardino, così bisognerebbe libe-
rare le lenticchie dal fastidioso
ruolodi contornodell’ultimodel-
l’anno. Certo, devono il loro no-
mealla formaa lente del semee,
senza sprecare fantasia, è facile
immaginarsicheproprioperque-
sto ricordano le monete, quelle
che nei film in costume, così co-
me nei cartoni animati e nei fu-
metti, il ricconee il ladro tengono
in un sacchetto per rotolarle al-
l’occorrenza sul tavolo o nel pal-
mo della mano. Tante lenticchie
da gustare come se il nostro sto-
maco fosse una cassaforte da
riempire di ricchezza, un modo
per esorcizzare la povertà e atti-
rarelabenevolenzadellafortuna
inmateriadi affari e guadagni.
Èperquestoritosimpatico,ma

infondotantosciocco,cheinque-
stigiorni le lenticchievannoaru-
ba. Il punto è che sarebbero otti-
me,soloasceglierleconattenzio-
ne e a coccolarle un po’. Io pro-
priononconcepiscochiarraffala
primacosachetrovasuunoscaf-
fale. Quando vengo invitato a
prendere qualcosa, vino, carne,
pesce, frutta o verdura che sia,
chiedo sempre quale. Per fortu-
nanonsiamougualie ladiversità
deve essere sfruttata per miglio-
rare laqualitàdella vita.Quando
vedevo le immagini della rivolu-
zioneculturalediMaoinCina,mi-
lionidipersonevestiteconlostes-
so capo, provavo un profondo
senso di tristezza, lo stesso di og-
gi davanti all’omologazione più
becera e ottusa. Ci sono lentic-
chie grosse, alte e larghe, tra il
marrone e il verde cupo, secche
alpuntochesenonle lasci inam-
mollo dalla sera, l’indomani non
cuocerannomai. E che saporac-
cio, terrosoecorto,aprofumi ze-
ro perché chi sceglie lenticchie
qualsiasi, in pratica le meno co-
stose,poiusaunpomodoroqual-
siasi, cipolle qualsiasi, un lardo
qualsiasi e aromiqualsiasi, con il
risultato di servire una banalità.
E siccome questa è la regola, ra-
ramente il 31dicembrevedi per-
sonemangiarecongustozampo-
ne e lenticchie. Gli «uffa, sonpie-
na... però portano buono, be’
dammene un po’» si sprecano e
gli sbadigli mentre le portano al-
laboccapure.
E dire che le lenticchie forma-

nounarcobalenodicoloriedisa-
pori, tanto che quelle autentiche

sono piccole, con un diametro
che da secche non arriva amez-
zo centimetro, ma che oscilla at-
torno ai tre millimetri, massimo
quattro. Rispetto a quelle a cui
siamo abituati, sono sempre più
piccoleenondevimetterleamol-
lo in acqua per unanotte, le puoi
cucinaresubito.Peròvannolava-
te sotto acqua corrente e occhio
al sassolino in agguato. In Fran-
cia adorano le lenticchie di Puy,
verdi, noi rispondiamo con quel-
lediCastellucciodiNorciainUm-
bria, verdoline, arinote, che a lo-

rovoltasiconfrontanocomequel-
lemarroniescurediSantoStefa-
no di Sessanio nell’Aquilano. Se
invece vi imbattete in lenti rosso-
arancionisonoodell’isoladiPon-
za al largo delle coste laziali o di
Colfiorito in Umbria, senza scor-
darci quelle di Ventotene, isola
chegravita suPonza.

Massimo Bottura, chef e pa-
tron della Francescana a Mode-
na, nei suoi ravioli di zampone e
lenticchieinsalsaalfagiolo,ricor-
rea tre lenticchie diverse, Colfio-
rito, Castelluccio e decorticate,

scagliettebianchetiporiso.Main
Sicilia,aLeonforte inprovinciadi
Enna, dove sono superbe le pe-
sche, Angelo Manna nella sua
azienda agricola, la Agrirape,
0935.904862, tiene viva la tradi-
zione della lenticchia nera, pros-
simaall’estinzione.Vagustata in
purezzao comecontornoapiatti
di pesce e la cosa, almeno a me
checertononvivoconilmaresot-
to la finestradi casa, strega.
Per fine anno riporto la ricetta

ricordataprima,ilraviolodizam-
ponediMassimo Bottura. Natu-

ralmente è alta cucina creativa,
non quattro salti ai fornelli e do-
po laprima letturaci sidicecheè
impossibile.Impossibilefarloper-
fettocomeallaFrancescana,ma
con buone conoscenze di base e
una robusta dose di pazienza il
risultatosaràpiùcheapprezzabi-
le, senza contare il piacere di ci-
mentarsi conqualcosadi insolito
e nuovo. Si proceda. Dosi per 4
persone: per il ripieno servono
uno zampone, 50 g di lenticchie
di Colfiorito, 50 di Castelluccio e
50 di decorticate, 50 g di fagioli
borlotti, un filo di olio essenziale
al rosmarino, 2 spicchi d’aglio,
mezzo litrodi lambrusco.
Esecuzione:cuocere lozampo-

ne lentamente, sobbollendolo
percircaun’oraemezzo.Toglier-
lodallacasseruolaeinserirlonel-
lavaporierapreparataconil lam-
brusco al posto dell’acqua, per
un’altra ora emezzo inmodo da
sgrassare la carne. Lasciare raf-
freddareepestarebenbene.Bol-
lire le lenticchie per circa 20mi-
nuti inmododaottenere tre con-
sistenzeesensazioni diversenel-
la farcia. Unirle allo zampone,
amalgamando ben bene, anche
aiutandosi con un cucchiaio di
salsaal fagiolo.
Ingredientiper lasfoglia:500g

farinadi farina, 2 uova intere e 5
uova embrionali, 1 pizzico sale.
Su un tagliere stendere la farina
a fontana, rompervi le uovaden-
tro e incominciare a impastare
conunpizzicodisalefinoaquan-
do l’impasto non sarà liscio ed
elastico.Farlariposareper30mi-
nutiavvolta inuncanovacciopri-
madistenderlaperconfezionare
i ravioli.
Salsaal fagiolo:50gdiborlotti,

mezza cipolla bianca, mezza ca-
rota,ungambodi sedano,50gdi
lardo, uno spicchio d’aglio, alcu-
negoccediolioalrosmarino,bro-
do. Sciogliere il lardo in una cas-
seruola pesante. Unire l’aglio in
camicia, sedano, carota e cipolla
sminuzzati, e lasciare appassire.
Aggiungere i fagioli ammorbiditi
eilbrodoquantobastaperporta-
re a cottura. Rifinire con l’olio al
rosmarino.Frullare il tuttoepas-
sare al setaccio. Tirare la sfoglia
(deve risultare comeunapellico-
la,uncontenitore)einserirvi,aiu-
tandosi con un cucchiaio, la far-
cia e richiudere dando una for-
ma tonda. Tuffare in acqua sala-
taecuocereper3minuti.Estrar-
reeasciugareconuncanovaccio
pulito.Adagiarenelpiattoerifini-
re consalsaal fagiolo.
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nostro inviato a Londra

�UngiornoaLondrapergettare le basi
della prima edizione lontano dall’Italia di
Identità Golose (maggio/giugno 2008), tan-
ta gioia ma anche l’amarezza di vedere
quanteparoleaffidiamoalventonoi italiani.
Marestiamoatavola.Suquella inglese i luo-
ghicomuni si sprecano,eppurenellacapita-
le del Regno Unito si puòmangiare benissi-
mo, meglio che a Venezia ad esempio e in
maniera incredibilmente varia.
Anche lì la cucina italiana è popolarissi-

ma,peccato lo sianodipiù,nellapubblicisti-
caeneisogni,quellaspagnolael’eternahau-
te cuisine dei nostri cugini. C’è ancora tanto
da fare, soprattuttoseguirechi cucina italia-
no in riva al Tamigi. In tal senso ho gradito

molto l’esperienzadimartedìdaLatium, lo-
caleapertonell’ottobreditreannifadaMau-
rizioMorelli,chefepatronoggi trentatreen-
ne, con la salaaffidataaGiovanniBaldino.
Il posto è a ridosso di Oxford street, tra

CavendishsquareeilBritshmuseum, in taxi
basta dire Sanderson hotel che tutti cono-
scono perché disegnato daPhilippe Starck.
IlLatium è esattamente al di là della stretta
via, conunavetrinadiscreta e scura, interni
in penombra e un personale preciso nei ge-
stiesolerteneimovimenti.Morelli,unadeci-
na di anni fa, pensava di fermarsi a Londra
unanno,massimodue.Oggihamoglieefigli
e una grande voglia di proporre la sua cuci-

naenonquellachegli inglesi consideranola
cucina italiana, fattadi stereotipi.A livellodi
vino ad esempio, i più non scappano da tre
eterne opzioni: Pinot grigio, Gavi di Gavi e
Chianti.
La carta segue la suddivisione tra antipa-

sti, primi piatti, secondi di pescee secondi di
carne,formaggiitaliani,purtroppoisolitino-
ti ma in Europa il formaggio è sinonimo di
FranciaepoiinInghilterranehannodieccel-
lenti. Infine i dolci. Più un capitolo che è un
innoallapastaripiena:APassionforRavioli.
Cinque antipasti e cinque piatti forti. Non
avrei mai smesso di sognare sciogliendomi
in bocca i Tortellini di pollo in brododi galli-

na così comemi hanno stregato i Ravioli ri-
pieni di ricotta e limone (ma i pomodorini
perlasalsavannoprivatidellabuccia),quel-
li di coda alla vaccinara (così buoni che ho
graditopurelasalsaalsedano)e infinequel-
li di carciofi con salsa di gamberi. Geniale
l’apertura con la Linguadi vitello bollita con
salsaal tonno («È ilmiomododi intendere il
vitello tonnato», mi ha spiegato Maurizio),
affascinanteilCocktaildigamberiecapesan-
te (sviluppato in orizzontale in una piatto
quadrato), gagliarda la sella di cervo. Lati-
ummm...

[PMar]
 E-mail:paolo.marchi@ilgiornale.it

Gabriele Zanatta

�Per annaffiare le scor-
pacciate festaiole che ci
attendono da stasera, mai
come quest’anno si possono
estendere le abitudini
alcoliche oltre il vino. Si
moltiplica infatti l’offerta
delle birre artigianali, e
sottolineiamo birre, al
plurale perché dire «per
favore, vorrei una birra», al
singolare, è un’abitudine
anacronistica che il
consumatore dovrebbe
scordare, come ordinare un
vino e basta. La sfida è
sostenuta da associazioni
come Unionbirrai e
Degustatori Birra e da
progetti web tipo
MondoBirra che, in un
articolo tutto da leggere su
www.mondobirra.org,
segnala una serie di birre
natalizie speciali da
regalare o regalarsi: si va
dalla BB-10 del birrificio
Barley di Maracalagonis
(Cagliari), che utilizza la
sapa (mosto d’uva cotto) di
cannonau, alla Torbata
dell’Almond di Pescara,
messa nel cestello assieme a
golosi formaggi, cioccolatini
e gelatine alla birra. E
ancora: la Nectar al miele di
castagno del Grappa firmata
32 Via dei Birrai di
Pederobba (Treviso); la Re
Magi del Beba di Villar
Perosa (Torino), da provare
con dessert cremosi; la Noel
del Turbacci di Roma,

aromatizzata con semi di
coriandolo e buccia
d’arancia o la fruttatissima
Malt Liquor 2007 del
Birrificio Italiano di Lurago
(Como). Chi ama bere birre
blasonate può invece far
scorta delle 8migliori
artigianali italiane appena
decretate dal contest cieco
Birre dell’anno di
Unionbirrai, www.unionbir-
rai.com: ecco allora la Sveva
del birrificio Grado Plato di
Chieri (Torino), miglior birra
a bassa fermentazione,
inferiore ai 14 gradi plato; la
Rubinia del Babb di
Manerbio (Brescia) a bassa
fermentazione, sopra i 14
plato; la Noscia del
Maltovivo di Capriglia
Irpina (Avellino), alta, sotto i
14; la Leyline del Bi-Du di
Rodero (Como), alta, sopra i
14; la Seson del Piccolo
Birrificio di Apricale
(Imperia), miglior
aromatizzata con spezie o
frutta; la Petrognola del
Petrognola di Piazza al
Serchio (Lucca), birra con
altri cereali; la Xiauyù del
Baladin di Piozzo (Cuneo),
alto grado zuccherino/alcoli-
co, oltre i 20 plato; infine la
Barriquee Sour del
Torrechiara di Torrechiara
(Parma), che primeggia alla
voce birre acide, affumicate
omaturate in legno. E a
Capodanno, il botto con la
New year eve che il birrificio
savonese di Scarampola ha
chiuso a sughero e gabbia
metallica amo’ di spumante.

�Sergio Mei, sardodi Santadi (Cagliari), è unodei cuo-
chipiùpreparatiche l’Italiavanti. Il suoregno,da12anni in
qua, è il Four Seasons di Milano nel quale può capitare di
deliziarsi anche con piatti che poi ritroviamo nei libri che
firma. L’ultimo lo ha edito con Cairo emi ha letteralmente
conquistatoperchéAlegnaecarboneabbracciaununmo-
do antico di cucinare, quello alla brace, che rischiamo, con
lenuove tecnologiemaanchecon i divieti per la sicurezzae
gliallarmiper lasalute,dipraticaresempremeno.Equesto
non è solo un ricettario. Pesi, ingredienti e procedimenti ci
sono,apagina75eccolesardinearrostoebenoltrel’anguil-
laallo spiedodi limoneebenprima igamberi concitronella
cotti al sale su mattone, ma anche il racconto di una vita,
merito diNicola Lecca, cagliaritano, che inMei ha esaltato
istinto, professionalità e umanità. Quanto al lato cucinato
sono piatti «inusuali, realizzati con l’impiego di svariati le-
gni, ricchi di sentori aromatici, di carbone ardente, ma an-
chedi vecchimattoni appoggiati sulla brace. Questo fa scri-
vere a Lecca che quella dell’amico «è una grande cucina
internazionaleispirata,connostalgia,allasemplicitàdell’in-
fanziaealle tradizioni dellapropria terrad’origine».

LENTICCHIE Le tre, di tre colori diversi, impiegate da Massimo Bottura [FOTO: P.MARCHI]

Una birra super chic

TANTE NOVITÀ
DA NON PERDERE

�QuandoBarbara Carbone, titolare dellaTrenta edi-
tore, www.trentaeditore.it, ha annunciato l’uscita di un li-
bro suMaria Callasmi ha stupito che nelle sue 164 pagine
sicucinaesimangiaperchéLaDivinaincucinaèil«ricetta-
riosegretodiMariaCallas»,diunavo-
ce assoluta che si nutriva anche di
grandi piatti che faceva preparare a
grandicuochi,purseeraperennemen-
teadieta.Unavoltasiconfidòeleparo-
lemeritanodiesserericordate:«Cuci-
nare bene è come creare. Chi ama la
cucinaamaanche inventare».Eman-
giare, solo che lei, dai trent’anni in su,
doveva restare a stecchetto e allora
niente foie gras, niente fegato alla ve-
nezianacon lapolenta,nienterisocon
leanguilleenientebignèperdirealcu-
ne privazioni. Liquori zero, vino il minimo, mai farinacei,
tantaverduraecarnesucarne,ancheprimadicantare,con
un filetto di otto etti alBiffi Scala, quello vero, non labrutta
copiadi oggi, alle settedi sera.Epoi acantare inscena.

�Ancoraqualchepubblicazione e il golosone rischiadi
perdere il contodiquanti libridedicati almondodelcacaoe
del cioccolato sono usciti, stanno uscendo epresto usciran-
no. E il bello è che l’argomento non è affatto una novità,
ancheseproprio lapopolaritàdiquesta leccorniadovrebbe
far riflettere tutti sull’importanzadella comunicazione ispi-
rata ecorretta edellaqualitàdellematerieprime. C’è fame
di buon cioccolato e allora ben venga Chiriotti, editore con
sedeaPinerolo (Torino),www.pasticceriainternazionale.it,
con la traduzione di un bel libro di Jean-Pierre Wybauw,
unmaestro a tutto cacao, con le fotografie di Tony Le Duc
che ci rimandano a praline di dimensioni abnormi, che a
unoverrebbevogliadiaddentare lapaginasullaqualesono
pubblicate. Il titoloèa360gradi,CioccolatoGoloso, sottoti-
tolo «una grande esperienza». Ma in verità trattasi di un
granbel viaggio tra le praline perfette che l’autore conosce
comefosseropartedellasuaanimatantocheiltitoloorigina-
le è Perfecte Pralines. Noi italiani però, che abbiamo dato
vita a sicuri capolavori cioccolatosi, l’avremmo bollato co-
me troppo tecnico. Invece, anche se resta un libro per pro-
fessionisti, èunbella strennaper tutti gli appassionati.
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Latium, a Londraun’apoteosi a tutto ravioli

Il 31 dicembre non c’è persona che non inserisca nel menu del cenone un piatto di legumi perché portano fortuna

L’arcobaleno fatto di lenticchie
Lemigliori sono piccole e di tutti i colori, bianche, nere, rosse o verdi, come nei ravioli di Bottura

Le migliori
birre italiane
per brindare

La grande cucina
a legna e carbone

IL RICETTARIO

In cucina
con la Callas

IL PERSONAGGIO

Il dolce mondo
delle praline

IL CIOCCOLATO

LATIUM
21Bernersstreet

LONDRA
Telefono: (020) 73239123
Sito: latiumrestaurant.com
Chiusura: sabatoapranzo

e l’interadomenica
Prezzi fissi:

duescelte24.50; tre28.50;
formaggiopiù3sterline

Servizio: 12.5%
Coefficiente di difficoltà:

buono,cucinad’autore
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