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Fritto misto di laguna
e sarde in saor

ASottomarina il piccolo ristorante della
famiglia Scuttari è specializzato in
cucina di pesce. Diego e Alessio,

preparano solo quello che offrono il mercato di
Chioggia o le barche dedite alla piccola pesca.
Tra gli antipasti, oltre al crudo e alle sarde in
saor, secondo stagione potrete trovare cicale di
mare, garusoli (murici), seppie, granseola,
canestrelli bianchi gratinati o crudi. I primi
asciutti, linguine o tagliolini o spaghetti, sono
conditi con pesce e verdure provenienti dagli
orti dell’entroterra (gli ortaggi di Chioggia sono
famosi per la loro qualità); eccellenti il pasticcio
con sugo di crostacei e molluschi e la zuppa di
pesce. Perfetta l’esecuzione delle fritture: il
fritto misto di laguna, in primavera e in autunno
le moleche (Presidio Slow Food), in agosto le
sepoline de burceo. Ci sono poi sempre pesci
cucinati al forno o alla griglia: lucerne, ottime
sarde o sgombri, scampi, gamberoni.
Ordinando piatti preparati con ingredienti rari
o pregiati, il conto potrebbe superare la fascia

indicata. Dolci fatti in casa e carta dei vini non
ricca ma con una buona selezione di bianchi
del Triveneto. Prezzi: 35-38 euro vini esclusi.

ALL'ARENA, VIA VESPUCCI 4, SOTTOMARINA DI CHIOGGIA (VE),
TEL.041 5544265. CHIUSO LUNEDÌ E MARTEDÌ

I l Carcinus aestuarii è il granchio più diffuso
nel Mediterraneo. Solo nella laguna a Nord
di Venezia, da almeno tre secoli, è però

diffusa la raccolta delle moleche, i granchi in
fase di muta, privi di carapace. In primavera e
autunno, i pescatori catturano i granchi con reti
da posta fisse: separano quindi i boni, pronti alla
muta in tempi brevi dagli spiantani, che
muteranno nel giro di un paio di giorni, e dai
matti, che non muteranno più. Mentre i matti
sono ributtati in mare, spiantani e boni sono
tenuti separati in contenitori detti vieri e calati
in acqua fino a quando raggiungono la giusta
maturazione. Le moleche vanno cotte vive,
infarinate e fritte nell’olio bollente (è possibile
immergerle prima nell’uovo sbattuto): da
verdine e mollicce si trasformano in bocconi
rosso dorato dal sapore dolciastro. I molecanti
sono una quarantina e sono riuniti in una
storica cooperativa, ma c’è il rischio che questa
specialità scompaia per colpa
dell’inquinamento e della concorrenza
dell’attività di allevamento e raccolta delle
vongole: per tutelarla è nato un Presidio Slow
Food. Per maggiori informazioni, potete
contattare il referente dei produttori Luigi

Vidal, tel. 041-730076/335-323172.
 Angelo Surrusca

V
e l’assicuro, rimarrete a
bocca aperta. Ve lo pro-
metto, rimarrete senza
parole, non solo perché la
qualità del cibo sarà ina-

spettata e superiore a quanto avevate
pensato, ma per l’ambiente, il posto, la
posizione geografica. Alla vigilia delle
vacanze, nelle festive giornate di fre-
sca primavera, godetevi un angolo
d’Italia pieno di sorprese.

Siete tra Mantova e Cremona, nel
cuore verde ed agricolo di un’Italia che
sta sempre più per essere inghiottita
travolta stuprata da cemento, fabbri-
chètte e magazzeni (ma sì, scriviamolo
alla lombarda perché è la Lombardia
la terra dello sfascio, assieme al Vene-
to). Abbracciamo i contadini che
stanno stretti stretti alle terre
che coltivano con sacrificio e
siamo loro riconoscenti per-
ché ci regalano ancora oggi
questo dolce paesaggio pia-
neggiante ma appena appe-
na mosso che state attraver-
sando.

Si lascia la strada nazio-
nale e si scende verso il cuore
di Isola Dovarese: si oltrepas-
sa l’augusto portale della casa
di riposo, si scivola nel silenzio
tra gli alberi d'alto fusto, ci si bea
dei tavolini apparecchiati all'esterno
di quel piccolo semplice accurato gio-
iello che è il già recensito albergo Pa-
lazzo Quaranta e si rimane a bocca
aperta davanti alla bellezza al nitore
all'ampiezza solare della squadrata
piazza Matteotti, ennesimo capolavo-
ro nascosto e sconosciuto di un'Italia

non per questo minore. In fondo alla
piazza, in un palazzo del Cinquecento le
cui crepe antiche diedero il nome al loca-
le, eccovi il portico dai muri massicci del
Caffè la Crepa: il Tricolore garrisce ac-
canto alla porticina che dà sul bancone
del bar-pasticceria, su tavolini da spunti-
no veloce, sull'entrata della affascinante
enoteca e delle salette intime, raccolte,
straordinariamente fascinose, piene del-
le risa anche fragorose di una clientela
amichevole e godereccia che qui incon-
tra (a parte qualche caduta di alcuni) la
professionalità cordiale sorridente e am-
miccante dei fratelli Fausto e Franco
Malinverno che mandano avanti il locale
seguendo la tradizione di famiglia.

Dalle 10 alle 15 e dalle 18 in avanti la
Crepa funziona anche come bar (accan-
to ai ghiotti biscotti Isolini di un artigia-
no, le Caramelle Marca Leone), poi ai ta-
voli del ristorante arrivano le leccornie
di Terra Territorio e Tradizione: fritta-
ta e polpettine piene di sapore, la squisi-
ta anguilla marinata ed il soave baccalà
in insalata condito con olio del Garda
(accidenti, arrivano contemporanea-
mente!!!), la trippa che ha il sapore di
quelle che le nonne facevano un tempo,
lo storione (non «del Po», allevato dalla
Agroittica Lombarda di Calvisano, Bs,
ma buono lo stesso), il rognone trifolato
e il ghiotto assortimento di Grana Pada-
no. Squisito casalingo gelato alla crema
con Sherry e per chiudere un goccio di
suadente meravigliosa artigianale liqui-
rizia di Scalea. 50-55 euro a testa per
mangiare tanto e bene.
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I l padre di Giuseppe Verdi aveva una locanda, la madre era
filatrice.Lui da ragazzo,quando il padre non c’era, scriveva
musica(faceva i canti senza l’oste) ma grazie alla madre tutto

filava liscio. Da grande, insieme con Rossini (il musicista,non il
cocktaildi fragole e prosecco), issò il tricolore sulla lirica dell’800:
entrambi gourmet ogni tanto mangiavano in bianco. Nonostante
le difficoltà giovanili (non fu ammesso al Conservatorio)e alcune
tragediefamiliari, Verdi può considerarsiun uomo fortunato:
aveva culatello.Lo producevainfatti nellasua tenuta di
Sant’Agata vicinoa Busseto.Un luogodove coltivava tra l’altro la
passioneper la caccia. È probabileche «Va’ pensiero sull’ali
dorate» sia nato pensando a qualche fagianodella stessatenuta.
Ed è anche possibile che Verdi abbia spedito i Lombardi alla prima
crociata solo per procurarsi lo zafferano che gli serviva per il

risottoalla milanese. La sua compagna Giuseppina
Strepponiracconta infatti che andava applaudito(lo fecero
per strada i torinesi nel febbraiodel 1861, quando venne per

la prima seduta del Parlamento italiano), oltre che per la
musica,per come «componeva»questo piatto. Per un refuso,

pur non avendone alcunmerito, ha legato il nome alle
fettuccinee alle lasagne che si fanno con gli spinaci («Mi
ricordo lasagne verdi» cantava Stefano Nosei qualche
annofa parafrasando Marcella Bella). Comunquela sua
specialità preferita(la mandavaper Natale agli amici

come Giulio Ricordi con i consiglidi cottura) era la spalla
di San Secondo,che lui mangiava per primo.

T
on, ton, ton. L’orologio della
millenaria torre di S. An-
drea, un autentico museo
«verticale» di mappe ed ex
voto marinari, batte le sei,

Chioggia è già sveglia. I pescatori col bra-
gozzo (imbarcazione tipica del luogo), fi-
nemente levigato dalla pialla nello sque-
ro (il cantiere), col topo e la bragagna (al-
tre imbarcazioni chioggiotte), sono già
rientrati al porto dalle valli e dalle bare-
ne. E la pesca, nonostante queste barche
strette e sottili, quasi minimaliste, con le
reti intessute dagli undici cordaioli che
ancora lavorano a mano la canapa, è sta-
ta miracolosa. Anguille guizzanti, cala-
mari e vongole veraci, sarde e seppie in
quantità, e soprattutto moleche, quei
granchi maschi dal nome di femmina: an-
che oggi la frittura sarà servita abbon-
dante e crepitante in ristoranti come El
Gato. Preceduta da piatti musicali e fe-
stosi che tanto piacevano allo scrittore
Giovanni Comisso, come la sopa de bisele,
la zuppa di piselli essiccati a metà, il broe-
to coi calamari e le code di rospo e ancora
i buoboli de vida, lumachine lessate, ac-
compagnate dai fundi de atricioco e i co-
lombini pelai, rispettivamente fondi di
carciofo e patatine novelle lessate da
mangiare bollenti.

Che sia un borgo marinaro, però, lo
capisci paradossalmente «navigandolo»
a piedi. Chioggia ha la forma di una lisca
di pesce, con le calli allineate, i canali del
Lombardo, La Vena, il San Domenico,
che la affettano come un bisturi, le case
pastello dai colori vivaci, i ponti che paio-
no dondolarsi nel riflesso-specchio sull'
acqua, l’odore forte di pesce, e il profumo
fresco delle verdure - il radicchio rosso e
la suca baruca, la zucca gialla - disposte
in perfetta policromia su banchi dei mer-
cati. Borgo di pescatori, ma anche di «si-
gnori» che passeggiano lungo Corso del
Popolo, quello che Curzio Malaparte,
penna, occhi e orecchie fini, chiamava «Il

Grande Caffè», sino alla colonna del leo-
ne, la Chiesa di Sant’Andrea un po’ roma-
nicae barocca, il Palazzo che occupavano
i Grassi prima di trasferirsi a Venezia, e
Campo Santa Caterina. Una Venezia in

miniatura, con le piazzette di Vigo
e Granaio, i bacari ovvero le

osterie dove bere il cicchet-
to di bianco, e i campielli,

alla quale la Serenissi-
ma deve essere grata

perché passano an-
che da qui i Muraz-
zi, quella muraglia
sottomarina alta
quattro metri e
mezzo e lunga 20
chilometri, con
uno spessore di

quasi 15 metri, anco-
rata agli abissi, ulti-

mo baluardo che sal-
va la città lagunare

dall'assalto del mare
aperto. Quasi un Mose del

‘700 composto da parallelepi-
pedi in pietra d'Istria. E d'intorno

ci sono foreste incantate - come Bosco
Nordio, una macchia vergine di pini, lecci
e lauri - e dune di sabbia che «agitano» il
litorale di San Nicolò del Lido, fino alla
spiaggia di Cà Roman a Pellestrina, il vil-
laggio sorto per fuggire all'orda longobar-
da sulle fondamenta che incorniciano la
laguna dove le donne, nei giorni di prima-
vera, siedono davanti all'uscio col tombo-
lo in mano per tessere merletti in cui
sbocciano fiori, scorrazzano animali,
prendono forma geometrie e motivi orna-
mentali così preziosi da essere ricercati
in tutta Europa. Il più grande tesoro, pe-
rò, si nasconde nel mare e ha il nome di
Tegnué: così i pescatori di Chioggia chia-
mano le rocce sommerse nell’Adriatico,
un antro di reef naturali, lungo 25 chilo-
metri, dove calandosi con la muta ci si av-
ventura tra le spugne colorate, gli anemo-
ni, le ascidie coloniali.

Ton, ton, ton. L’orologio di Sant’An-
drea «tocca» le sei, ma della sera. Tempo
di riemergere, arrostiti dal sole che batte
insolente sulla spiaggia vicino alla diga di
Sottomarina, inforcare la bicicletta lungo
l'antico Luxentium romano, ora anello ci-
clabile intorno alla laguna, per tornare di
nuovo in Corso del Popolo e scoprire il
pulpito in marmo e il battistero della sei-
centesca Cattedrale di Baldassarre Lon-
ghena, il San Paolo dipinto nel '500 da
Carpaccio nella chiesa di San Domenico
sull'omonimo isolotto, oltre al crocifisso
attribuito al Van Dyck nella Chiesa di S.
Francesco ove c'è un veneratissimo Cri-
sto ritrovato in mare. Proprio di fronte
abitava Carlo Goldoni con la sua amata
pittrice Rosalba Carriera: gli bastava sta-
re sull'uscio, e aggirarsi curioso tra i cam-
pielli, sino al Monte di Pietà, la Loggia dei
Banti, il palazzo del Gramaio con un capi-
tello del Sansovino, per trarre ispirazione
per le sue Baruffe chiozzote. La sua pas-
seggiata terminava al Castello della Lu-
pa, copia della fortezza cipriota di Fama-
gosta, una stella a cinque punte dal quale
godere al tramonto, addentando le «spi-
ghe lesse», succulenti pannocchie lessate
al sale, e le fritole, frittelle di riso, mele,
uvetta e marsala lo skyline di Venezia al
di là della laguna e tra gli alberi.

I vini dei Vip hanno sempre
diviso i critici, ma la faccenda è
ben ridicola: si assaggi il vino

innanzitutto! Ora, credo d’essere
stato fra i primi ad aver assaggiato
i bianchi di Francesco Moser,
campione mondiale di ciclismo e
mito vivente, che ha voluto
ritornare alle origini, essendo
figlio di un vignaiolo di Giovo. Vini
eccellenti, per capirci, ma che il
Campione ha voluto quasi
nascondere, per paura di usare la
sua notorietà per mettere innanzi
il vino. L’altro giorno,
passeggiando a Palazzo
Roccabruna, che è la grande casa
del vino Trentino, dietro al Duomo
di Trento, m’è balzata agli occhi
l’etichetta del suo brut, assieme a
quella di altri cinque - fra i 35 che
producono queste eccellenti
bollicine - che non conoscevo. La
sommelier ha acconsentito a
porgermi i campioni in forma
anonima e alla fine del mio
assaggio la sorpresa: il migliore
della batteria era quello di Moser.
Nel 1987, terminata la carriera
ciclistica, decide di acquistare un
maso di 25 ettari, nelle prossimità
di Trento e alla fine degli anni
Novanta prende forma l’azienda, il
cui fulcro è rappresentato dal
Maso Villa Warth, antico podere
vescovile con 8 ettari vitati sulle
colline sopra la città. A partire dal
2003, è la sede dell’azienda
agricola diretta dei fratelli Diego e
Francesco con il supporto dei loro
figli. Nelle cantine attrezzate con
le più innovative tecnologie si
vinificano sia le uve provenienti
dai vigneti circostanti che quelle
degli appezzamenti di Lavis, Sorni
e Giovo che già facevano parte
dell’azienda (cabernet, merlot,
teroldego, lagrein, pinot nero per i
rossi; chardonnay, riesling,
nosiola per i bianchi), per circa 100
mila bottiglie l’anno. Il Trento doc
«51,151», (ovvero i chilometri
percorsi con i quali ha battuto il
record dell’ora a Città del
Messico), nasce da uve
chardonnay (oltre il 90%) e pinot
nero. È ottenuto con
rifermentazione in bottiglia a
contatto con i lieviti per un
periodo di 24 mesi. Ha un colore
paglierino brillante, note eleganti
di crosta di pane e fiori al naso,
mentre l’impatto in bocca è
cremoso, fine, fresco, di grande
piacevolezza ed eleganza.
Quest’anno nascerà anche la
versione Riserva. Ancora una
volta campione!
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Là dove il mare luccica
stanze all’ultimo piano

I Cicchetti (i classici stuzzichini
dei bacari veneziani) e altri piatti
della tradizione regionale (dalle sar-
de in saor alle moleche) saranno
presenti a Slow Fish, a Genova dal
27 al 30 maggio, nell'Isola del Gu-
sto del Veneto, gestita da Luciano
Rizzato del ristorante Al Ponte di Lu-
sia (Ro) e da Slow Food Veneto. In-
fo www.slowfish.it.

Caffè all'antica
I Nel cuore trafficato di Piano
di Sorrento, ancora oggi con vecchi
tradizionali macchinari,nasce un
caffè artigianale in un'azienda di fa-
miglia che si tramanda dal 1848.
Michele Gargiulo si fa arrivare caf-
fè crudi da mezzo mondo e li tosta
all'antica con fuoco di legna di di-
verse qualità(Antica Torrefazione
Giuseppe Maresca,via Bagnulo
29,Piano di Sorrento, 081.8787085
329.9857689).  [E.RAS.] il
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Primavera e autunno
stagioni delle moleche

In cantina
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Anguilla marinata, trippa
e rognone trifolato a Cremona

L’antico borgo marinaro ha il fascino e le tradizioni della Serenissima

Chioggia, a pesca
sotto casa di Goldoni

Itinerario

I PIACERI DELLA TAVOLA E DEL VIAGGIO

I consigli di Slow FoodAspettando Slow Fish
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Coloriamo i cieli
Si svolge da venerdì a lunedì a Castiglione del Lago
(Pg) l’edizione 2011 di «Coloriamo i cieli»,
kermesse dedicata a mongolfiere ed aquiloni

RIMINI

Squisito a San Patrignano
Si svolge da domani a lunedì a San Patrignano (Rimini)
la kermesse «Squisito!» dedicata a cuochi, prodotti,
ricette, vini. E’ un itinerario nelle golosità del Belpaese

Al Caffè la Crepa le antiche ricette del cuore verde e agricolo d’Italia

Va’ pensiero sull’ali dorate
tra risotti e culatello

Souvenir

I n semplicità, ma è un unicum. Sen-
za fronzoli, essenziale (ma curato
e pulito) ed in più singolare, curio-

so, interessante. Siete a Piano di Sor-
rento, comune meno trafficato e cao-
tico della stessa Sorrento, in posizio-
ne panoramica: dal lungomare, alto
con le sue millenarie falesie sul picco-
lo porto suggestivo di Cassano, godre-
te la vista sui secolari pini marittimi e
sulle ultime, grandi limonaie che an-
cora oggi, coltivate con la maestria di
antichi gesti, danno i celebri limoni di
Sorrento ad Indicazione Geografica
Protetta per dei succulenti limoncelli
(Raffaele Galano di Sant’Agnello di
Sorrento dà i suoi frutti a Cassano
1875, via Marina di Cassano 40,
081.5323883 www.cassano1875.com).

Proprio sopra le onde del porto di
Cassano, la nostra meta alberghiera
è in cima a un palazzo di abitazioni sti-
le Anni Sessanta: la portineria con le

cassette della posta, l'annoso ascenso-
re con l’apertura manuale vi daranno
l’impressione di entrare in un film sul-
le vacanze interpretato da Alberto
Sordi. Al quinto piano si apre questo
alberghino su due piani con una picco-
la segreteria e una grande hall (viene
utilizzata anche per le prime colazioni)
che è un gioiello: la parete frontale tut-
ta a vetrate regala l’immenso del golfo.
Sorrisi limitati, camere essenziali ma
accurate e linde, sito semplice ma per-
fetto e funzionale con informazioni e
prenotazioni on line, prezzi moderati.

HÔTEL COSMOMARE
PIANODI SORRENTO (NA), V. R.DI CASSANO 53
TEL.081.8787343 FAX 081.8088212
WWW.COSMOMARE.IT
CATEGORIA* * * (3 STELLE)
DOPPIA 65-90 EURO PRIMA COL. COMPRESA
ULTIMA PROVA: 17-3-2011

info@slowfood.it

Il laboratorio

il BELLO& il BUONO 
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Il ristorante

L’albergo

Le pagelle di Edoardo Raspelli
raspelli@tin.it

Moser, un Trento
da maglia rosa

FRANCESCO MOSER
LOC.GARDOLODI MEANO
TRENTO
TEL.0461990786
UNABOTTIGLIA DIMETODO
CLASSICOTRENTO DOC 51,151:
EURO20

La Piccola
Venezia

Un’immaginedi
uncanaledi

Chioggia,una
dellecapitali
dellapescain
ITalia,con le

classiche
architetturedella

Repubblica
veneta

RISTORANTE CAFFE'LA CREPA
ISOLADOVARESE (CREMONA), P. MATTEOTTI 13
TEL.0375.396161 FAX 0375.946396
WWW.CAFFELACREPA.IT
CHIUSO LUNEDÌ E MARTEDÌ
CARTEDI CREDITO TUTTE
PROVATO IL 9-4-2011

.

bellobuono@lastampa.it

ROCCO MOLITERNI

LA STAMPA

Oggi in edicola
la cucina
 leggera
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