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A Maggio la natura

trionfa a tavola!

Pieno splendore a Maggio per
la stagione primaverile e per
quanti nei loro locali sanno de-
stare attenzione ai profumi ed

ai colori della natura con i quali
arricchire a tavola i loro menu.
Far la spesa al mercato per ac-
quistare prodotti di stagione, a
maggio € sempre un mo-
mento piacevole, poiché i
banconi  sono  ricchi
di frutta succosa e
di verdura fresca. Inoltre,
questi alimenti sono dei
preziosi alleati per elimi-
nare tutte le scorie accu-
mulate durante il periodo
invernale e, soprattutto,
ci consentono di fare il
pieno di vitamine e pre-
ziosi fitonutrienti. Tra la
frutta piu consumata in
questo mese, oltre al-
le fragole, vanno assolutamente
consigliate le nespole, dal gusto

delicato e dolce, ma allo stesso
tempo fresche e gradevolmente
acidule. Si tratta di frutta che é
bene non consumare acerba,
poiché ha  proprieta
astringenti, mentre matu-
ra, ha ottime proprieta
depurative. Sulla tavola a
Maggio, padrone assolu-
to sono anche le fave, da
mangiare come snack,
condimento di primi piatti
0 anche come tradiziona-
le contorno di stagione.
Nonostante sia conside-
rato un alimento povero,
poiché in passato veniva
mangiato dai contadini, €
un legume davvero molto
ricco di proprieta benefiche.
Maggio & dunque un mese ami-
co dei buongustai e dei ristora-
tori chelo sanno bene. E allora,

buon appetito naturale a tutti!
E.G.
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Bianco come una seppia o nero come il carbone?

Fate largo arriva il “Black Food™!

Al cinema le sfu-
mature di grigio,
a tavola tutte le
sfumature di ne-
ro. Nell'universo
della  gastrono-
mia il nero diven-
taprotagonista di
pranzi e cene,
simbolo di ele-
ganza e ricerca-
tezza e persino
un raffinato ele-
mento che ag-
giunge di certo un
tocco di classe alle pietanze
della tavola italiana e non
solo. Uno dei piu conosciuti
usi culinari del nero, ad
esempio, & quello relativo al-
la seppia, altro € il riso vene-
re, ormai protagonista indi-
SCUssO nei ristoranti giappo-
nesi che, fino a ieri presenti
sul nostro territorio con il lu-
micino, oggi sono di fatto
una comune scelta di quanti
amano diversificare il proprio
menu.Ma quale & l'ingredien-
te che grazie alla sua colora-
zione brunita, diventa— alme-
no per
quanto  ri-
guardagli
impasti da
forno — |l
principale
responsabi-
le del color
nero? In
questo spe-
cifico caso,
e il carbone
vegeta-
le.Viene ag-
giunto ad
impasti, formaggi — si

veda ad esempio la mozza-

Via al nero sulle
tavole dei locali e
nei menu piu

a la page

rella nera di bufala - o anche
a cocktails
come il
Gum Ne-
roche si
presenta
appunto in
una colo-
razione
dark sen-
za alterar-
ne il gusto
originale. Il
nero sta
notoria-
mente be-
ne con tutto, ma chi osa crea

di fatto un mix
fra cucine lon-
tanissime tra
loro sia come
tradizione, che
come estrazio-
ne. Ultimo
“esperimento”
di questa ten-
denza ¢é |l
Black ice-
cream, il gelato
pilu scuro esi-
stente sul mer-
cato. Che sia un
vero e proprio boom in fatto
di blackfood lo sottolinea an-
che UberEats, il servizio
food delivery di Uber, app
californiana che consente di
individuare i ristoranti e le ti-
pologie di cucina piu vicine
alla posizione dell'utente.
Servizio attivo in quasi tutte
le grandi citta, da Milano a
Stoccolma, da Lisbona a
Varsavia, questa utilityrisulta
ormai richiesta da migliaia di
persone ed e logico che fa-
cendo aumentare la doman-
da, finisce per rafforzarsi I'of-
ferta. E naturale che in que-
sto caso cuochi e chef deci-
dano di perseguire la ten-
denza in atto, finendo per
proporre — e in giro ormai lo
si vede — menu sempre piu
frequentemente dark che
non rappresentano perod
black list di punizione, ma in-
teressanti liste di degustazio-
ne.

E.G.
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Tre... due... uno?

Via al buon gelato

Secondo i preziosi consigli della gui-
da “Gambero Rosso” e diverse se-
gnalazioni, che dal Piemonte alla Si-
cilia, esprimono giornalisti esperti del
settore, le migliori gelaterie d’ltalia
sarebbero una cinquantina e non di
piu. Per realizzare un ottimo gelato
occorre tanta tecnica, materie prime
di ottimo livello, strumenti tecnologici
per la realizzazione e per la corretta
conservazione del prodotto finito.
Per orientarsi pero in questo golosis-
simo e variegato mondo, vanno se-
guite delle precise regole e di sicuro
una fra le piu importanti & quella di
diffidare dei prodotti fin troppo colo-
rati che debordano dalle vaschette in
esposizione, cosi come quella di evi-
tare e diffidare di gusti di frutta fin
troppo fuori stagione. In Italia il feno-
meno gelaterie ha numeri significati-
vi, visto che sono presenti almeno
40.000 esercizi che producono e
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vendono gelato. Nella Guida del “Gambero Rosso” ne compaiono a malapena 300 e sono ca-
talogati in un range di punteggio che va da uno a tre coni. Circa una quarantina di questi han-
no guadagnato i tre coni e questa scelta ha tenuto conto del gusto e della genuinita artigianale
del prodotto. La regione che svetta piu in alto nella classifica € 'Emilia Romagna che vanta
ben 7 esercizi a tre coni, segue il Piemonte con 5, il Lazio con 3 seguito da Liguria, Veneto,

Friuli Venezia Giulia e Campania con 2. In me-
rito alla produzione del gelato le regole pur-
troppo risultano essere molto carenti e anche
chi utilizza preparati di laboratorio premiscelati,
riesce a mascherare il suo prodotto come
“gelato artigianale”. Questo gap in ltalia viene
riscontrato addirittura tra 7 gelatai su 10. In at-
tesa di regole e leggi efficaci in merito, bisogna
pertanto informarsi per riconoscere il merito di
chi offre un prodotto rispettando la tradizione e
proponendo al cliente finale un gelato fatto
realmente con latte ed altri ingredienti freschi,
rispettando quindi la stagionalita affinché il ge-
lato risulti veramente sano, oltre che buono. E

qual e |I mlgllor gelato gastronomlco nella nostra regione? Sono tre i produttori di gelato con i
tre coni del “Gambero Rosso”, uno € a Frascati, zona Castelli Romani, e due naturalmente a
Roma. Farci un pensierino di questi tempi pud essere I'idea giusta per sperimentare e gustare

un gelato davvero di qualita.

Elisabetta Grossi
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“l sapori del Casaro”: con Grossimpianti dall’azienda

familiare di ieri al’amministrazione aziendale di oggi

Una realta nata nel 1931 in

provincia di Salerno a con-
duzione prettamente familia-
re si & trasformata in una in-
novativa e modernissima
azienda casearia che produ-
ce formaggi e latticini unica-
mente dal latte di bufala, in-
sieme a salumi tipici d'eccel-

lenza. "I Sapori del Casaro",
in via Tiberina 49 a Fiano
Romano, poco ha a che fare
con il tche fare con il tradi-
zionale caseificio di una vol-
ta. Modernissimi locali tecni-
ci fanno da laboratori ad una
serie di zone di degustazio-

ne. Una splendida cucina a vi-
sta € a servizio del banco

storazione,
mia, degusta-
zione prodotti
caseari, da
forno e di pa-
sticceria oltre
che ad una nuova zona
dedicata a gelati e yo-
gurth. Inaugurato da
poco annovera di gia
eccellenti commenti sia
per la location che per

i preparati adatti anche ai

palati piu esigenti.

lizzazione, ma il

meravigliosa

cattivante, resta
more e la dedizio-
ne per un lavoro
che affonda le
sue origini in un passato
di tradizioni consolidate.
Gli ampi spazi strutturali
ed il concept moderno la-
sciano ben intendere al
visitatore l'attuale spirito
evolutivo del gruppo e
della proprieta. Spirito

gastronomia e del neo-
nato Ristorante "I Sa-
pori di Bufala" con un
centinaio di posti a se-
dere a disposizione
della zona pizzeria, ri-
gastrono-

Gros-

simpianti ne ha curato la
progettazione e la rea-

cuore

dell'azienda, oltre alla
cornice

della sua collocazione e
al target nuovo ed ac-
l'a-

rafforzato da una visione che
proviene comunque dalla nuo-
va leva di una tradizione di al-
levatori spinti anni addietro ad
operare con un esiguo nume-
ro di capi di bestiame, grazie
al quale pero nel tempo € sta-
to possibile passare dall'a-
zienda a conduzione familia-

re, ad un'amministrazione so-
cietaria solida e pronta a col-
locarsi nel settore come punto
di riferimento.

Elisabetta Grossi
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