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Una «cena ecumenica»
con la cucina bresciana

)

B8 llprofumo della trippafu-
mante che nelle mattine del-
la stagione fredda si spande-
va un tempo tra le botteghe
artigiane'di via San Faustino,
gli ossi di maiale messiainsa-
porire con sali e spezie neiva-
si di terracotta e poi bolliti, il
fegato avvolto nella «reticel-
la» e aromatizzato con foglie
d’alloro:ricordi diuna cucina
nostra, bresciana tradiziona-
le e povera, maricca di sapori
che meritano di essere recu-
perati e valorizzati. La sera
del 17 ottobre in 280 luoghi
della gastronomia di culto, in
Italia e altrove, si sono cele-
brate le virti1 della «Cucina
delle carni da non dimentica-
re», seguendo i dettami delle
diverse consuetudini locali.
Per ]a sua attitudine a diffon-
dere nel mondo la conoscen-
za del la nostra arte del ben
mangiare, l'Accademiaitalia-
nadella cucinalancia ognian-
no con un tema diverso il suo
invitoalla «Cena ecumenica»
attraverso le 280 delegazioni.
Ilmenu della serata convivia-
le bresciana, messo in poesia
dal delegato perlanostra pro-
vincia, Giuseppe Masserdot-
ti, annunciava «tutti bocconi
dare, alimenti di pregio/sani
e buoni dal gusto regio» e le
tavole scenograficamenteim-
bandite a Villa Fenaroli diRez-
zato'hanno restituito nobilta
ai cibi messi al margine dalla
cucinaveloce e dall'omologa-
zione dei gusti. Ad attualizza-

I partecipanti alla cena ecumenica a Villa Fenaroli

re i piatti sapidi della cucina
contadina ha provveduto lo
chef Marco Scalvenzi con de-
licatiabbinamenti: marmella-
tadi cipollerosse per il fegato
in terrina, insalata di finocchi
per la lingua in salsa verde,
puré e crema di cannellini
perleanimelle stufate einer-
vetti. Con la finanziera sul ri-
sotto, la trippa spolverata di
parmigiano e il guanciale bra-
sato si & entrati poi nel vivo
della tradizione pitt succulen-
tae, aconclusione, cosa pote-
va essere pill indicato di una
semplice e dietetica composi-
zione di mele cotte?

Le reali virtii nutritive delle
frattaglie sono analiticamen-
te descritte nel libro che 1'Ac-
cademia ha dedicato al tema
annuale, ricco di spunti e sug-
gerimenti con le ricette prese
dalle diverse usanze delle re-
gioni italiane: di alcuni brani
hadatolettura nel corso della
cena l'attrice Roberta Mone-
ta ela cucina dell’antica bre-
scianita e stata rievocata da
Anna Bossini, scrittrice e an-
tropologa dell'alimentazio-
ne. La nostra & una cucina
che non discende da ricerca-
tezze di corti rinascimentali.
Qualche peculiarita perd ce
lariserva: ad esempio, la trip-
pa in brodo colorato dall’ag-
giunta di pomodoro, la frittu-
ra di capretto, I'voluzione del
«risotto alla pitocca» da zup-
pa dei poveri insaporita con
gli avanzi del pollo a piatto
completo e di sapore deciso.
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