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BOLOGNA

QUELLA BOLOGNESE B ANCORA UNA CUCINA A CUI FARE LA RIVERENZA,

COME DICEVA PELLEGRINO ARTUSI? A BOLOGNA MANGIARE E UNA COSA SERIA,
E GUAI A SGARRARE SULLE DIMENSIONI DEL TORTELLINO O SULLO SPESSORE
DELLA TAGLIATELLA. COME RIBADISCE L'INIZIATIVA MENU VERA BoLoGNA

Falso d’autore
0 cucina autentica?

UANDO INCONTRI LA CUCINA BOLOGNESE fai la
riverenza che merita”. Cosi diceva il grande
Pellegrino Artusi che, nel suo celebre trattato
La Scienza in cucina e l'Arte di Mangiar bene
(pubblicato alla fine dell’800), descrisse,
con grandi elogi, la gastronomia della citta
felsinea. Lo stesso Artusi aggiunge che “e un
modo di mangiare succulento, di buon gusto
esalubre”. leri come oggi. Tanto che per dare
la possibilita a tutti di conoscere e degustare i piatti
tradizionali di Bologna e della provineia, & stato lanciato
il Menu vera Bologna, una grande occasione per la
promozione delle aziende del territorio sui mercati
intemazionali e per vivere l'esperienza dell'autentica
cucina petroniana. Perché a Bologna mangiare ¢ una
cosa seria, tanto da conquistarsi il famoso titolo di
“grassa”. Cosl, da aprile fino al 30 novembre (lungo
un arco di tempo finora mai previsto per un evento
incentrato sull'enogastronomia), una selezione di
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ristoranti proporra i piatti tipici
bolognesi indicati dall’Accademia
Italiana della Cucina, preparati
secondo la ricetta originale depo-
sitatain Camera di commercio e
con un menu a prezzo fisso. Un
pasto completo -composto da
tre portate a scelta tra primo,
secondo, contorno e dessert,
inclusi vino e acqua- differen-
ziate per fasce di prezzo, 25,
35, 45 euro. Una kermesse che
ha il sostegno di Comune e
Provincia di Bologna, Regio-
ne Emilia Romagna e Apt
Servizi Emilia Romagna
ed & promossa da Con-
fcommercio Ascom e
Cameradi commercio
di Bologna.

«Vogliamo svelare
il volto e la mente di
un territorio, a partire
dalla gola. E offrire una
Bologna da riscoprire e da
scoprire, a Bologna e nel mondo
-dice Amedeo Tomanelli, direttore
tecnico di Alkalina, I'agenzia di comunicazione inte-
grata che organizza la rassegna- Il perché di questa
scelta? Nonostante la buona ristorazione si trovi in
posizione privilegiata in momenti di crisi, ci sono
comungque segnali di difficolta. Pertanto, la prima
motivazione e quella di creare movimento e ci stiamo
riuscendo, perché da subito la risposta dei risto-
ratori & stata eccezionale, con un'adesione dell'80
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per cento degli interpellati. La
seconda motivazione risiede
nella promozione del territo-
rio che trova uno strumento di
visibilita della propria cultura e
della propria identita attraverso
I'enogastronomia. La terza ¢ quella
divoler diffondere una conoscen-
za soprattutto all'estero della vera
cucina bolognese, liberandola da
una lunga serie di malintesi di cui &
vittima da sempre”.
Portare la gastronomia fuori
dai circuiti nazionali. Un
esempio? Gli stranieri
chiedono soprattutto
“gli spaghetti alla bolo-
gnaise”. Peccato, pero,
che questi spaghetti,
tanto osannati all'este-
1o, siano un'invenzio-
ne che non esiste nella
cultura gastronomica
della citta”. Insomma, un
falso d’autore che pero ha reso
il capoluogo emiliano famoso un
po’ ovunque. Cosl, un gruppo di appas-
sionati di vari settori, dall'editoria allo spettacolo alla
scienza, si & messo insieme per diventare festimonial
della bolognesita costituendo la Balla degli Spaghetti
alla Bolognese con tanto di consiglio direttivo e comi-
tato scientifico. La parola bedla in dialetto significa
“gruppo diamici, combriccola, compagnia”; in italiano,
invece, balla & la bugia, la panzana. Insomma, partire
dauna “frottola riconosciuta” per fare un appro- =

Nella pagina

a fianco, il
simbolo di
Bologna, le
Due Torri e

le tagliatelle

al ragii. Qui
sopra, un antico
palazzo del
centro storico
e la Fontana

di Nettuno

in piazza
Maggiore.

A sinistra,

il tortellino,
protagonista
assoluto della
gastronomia
bolognese

e anche
dell'oreficeria.
Fatto a mano,
perfetto nella
forma, & ottimo
in brodo di
gallina o di
cappone, ma |
anche al ragh
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La centralissima
Strada
Maggiore,
percorsa dai
portici, come
tutte le vie del
centro storico
bolognese.

A lato, gli
stecchi fritti.
Tra i secondi
tipici della
gastronomia
bolognese,

vi & il gran
bollito misto e,
tra i dolci, la
caratteristica
torta di riso

3

=2 fondimento tecnico e
valorizzare il pluriseco-
lare patrimonio della
cucina petroniana, e
perrilanciare, attra-

Verso corsi e mani-
festazioni, questa

pasta fatta in casa

che deve esserericca
diuova, ben compatta

e tirata rigorosamente a
mano con il mattarello. La
tradizione vuole che cisiauna

(diffusione:37000, tiratura:37000)

“misura aurea” della tagliatella, ovvero 8 millimetri
da cotta (cioe 6,5-7 millimetri da cruda) che corri-
sponde alla 12 mila 270 esima parte dell’altezza della
Torre Asinelli, simbolo della citta: ogni altra misura
le farebbe perdere il suo particolare carattere.

Ma quali sono gli altri piatti fiore all'occhiello della
gastronomia bolognese? Il re assoluto € il tortellino,
o meglio il turtlen, fatto ancora a mano, a uno a uno,
perfetto nella forma, ottimo nel gusto, la cuileggenda
lo vuole ispirato all'ombelico della dea Venere: in
brodo fumante di gallina o cappone, come vuole la
tradizione; al ragli e anche con la panna, anche se i
puristi bolognesi considerano quest'ultimo condi-
mento una sorta di sacrilegio. Numerosi i modi di
preparare il suo ripieno (la ricetta ¢ stata decretata
il 7 dicembre 1974 dalla Delegazione di Bologna
unitamente alla Dotta Confraternita del Tortellino e
depositata alla Camera di commercio) e di piegarli,
diversi da pianerottolo a pianerottolo, da massaia
a massaia. La sua origine ¢ antichissima e sembra
risalire al Cinquecento.

Avalte i tortellini sono tanto piccoli da essere per-
sino trasformati in gioielli: 22 grammi ciascuno di oro
bianco, giallo o rosa, oppure in argento o punteggiati
di brillanti. L'originale idea & venuta a Fabio Biagi,
patron dello storico ristorante Biagi (che € stato il
ritrovo di nomi di rilievo da Federico Fellini a Dario
Fo, da Vittorio Gassman a Gianni Brera, e tuttora pud
capitare di incontrare Vasco Rossi, Gianni Morandi,
Cesare Cremonini) e al suo amico Gianluca Spuri
Zampetti, che hanno realizzato questi ornamenti
preziosi da un calco su un esemplare di pasta, minu-
scoli proprio come i tortellini che hanno reso famoso
il locale (nel 1972 ha ricevuto il “Tortellino d’Oro”,
P'ultimo ristorante della citta ad avere conseguito
questo riconoscimento). Ed ecco cosi i gemelli per
i polsini delle camicie, ciondoli, orecchini... Ma un
posto d'onore spetta anche alle lasagne verdi alla

Pag. 44




30/04/2012

Food e Beverage - N.59 - Aprile 2012 Pag. 44

(diffusione:37000, tiratura:37000)

bolognese, il cui ragli classico puo essere arricchi-
to con uova immature di gallina, che risulteranno
anche di bell'effetto nella presentazione del piatto,
oppure si pud preparare con l'aggiunta di rigaglie
di pollo e fegatini.

Tra i ristoranti aderenti all'iniziativa c'e il Diana,
uno dei piti storici locali di Bologna, nel cuore di via
Indipendenza (fascia di prezzo posizionata intorno
a 45 euro), diretto da Eros Palmirani e molto fre-
quentato da vip e personaggi famosi: Pupi Avati vi
ha girato alcune scene della fiction Un matrimonio
sulla storia della sua famiglia (in programmazione
Rai in autunno). La cucina & curata da oltre 35 anni
dallo chef'e socio Mauro Fabbri: “Sono stato in Brasile
a tenere corsi di cucina e anche Ii mi hanno chiesto
informazioni sulle nostre eccellenze, segno che la
gastronomia bolognese & forse davvero quella pitt
conosciuta nel mondo. Il progetto Menu vera Bologna
puo essere davvero una facilitazione per il turista a
scegliere bene, con un risparmio rispetto alla carta”.
Traipuntidiforza del Diana c'é il carrello dei bolliti
e la galantina di pollo, una specialita quasi dimenti-
cata, manegli anni addietro alla base dei pranzi della
festa: “E curioso vedere come molti stranieri vengano
a trovarci con un foglietto su cui hanno gia annotato

quali sono le nostre specialita, questo vuol dire che
la nostra cultura gastronomica ha valicato i confini,
superando le richieste assurde che ci facevano un

tempo, tipo salmone affumicato e funghi”.

Altro storico ristorante & Da Sandro al Navile, appe-
na fuori le mura che racchiudono il centro storico
di Bologna, che si posiziona sulla fascia dei 35 euro.
«L'iniziativa -dice lo chef e socio Alessandro Rizzi-
serve a far rinvenire la cucina bolognese. Non deve
essere speculativa, ma bastare a coprire i costi”. La
filosofia del ristorante si basa sui sapori della nonna
ma senza i classici difetti: «Sgrassiamo il ragti e il
brodo, per averli pitleggeri”, ma anche su una scelta
accurata della materia prima. “Un vanto? Il coniglio
disossato al frantoio, ovvero il coniglio marinato a
caldo con olio extravergine, timo, maggiorana, cipolla,
carota e zenzero”. (F5B|
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La maestosa
basiliea di

San Petronio,
Duomo di
Bologma

e, in alto,
I'Archiginnasio,
tra i palazzi

pill importanti
della citta. Altre
due specialita
della cucina
bologmnese: il
gran fritto
misto e le

lasagne




