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La festa del prosciutto (Dop)

Lezioni di taglio con l'affettatrice, degustazioni
abbinate ai pani regionali, brunch ogni mattina
all'interno del Castello e la sera aperitivo con dj,
ma anche visite guidate ai prosciuttifici locali,
dibattiti, spettacoli e concerti. Come ogni anno a
partire dal 1984 San Daniele del Friuli si anima per
«Aria di Festa, la quattro giorni (da oggi fino a
lunedi 27) dedicata al prosciutto San Daniele Dop.

Una kermesse organizzata da Consorzio, Regione
e PromoTurismoFvg per far conoscere al grande
pubblico I'eccellenza locale che quest'anno riunira
nella cittadina friulana artisti come Gino Paoli, i
Tiromancino, Roberto Vecchioni, Elio e le Storie
Tese e personaggi come Pupi Avati, Vittorino
Andreoli, Serena Dandini, Alberto Angela.(A. D. M.)
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| Grillo di Nino conil sapo

‘e del mare

| naturali e «ribelli» di Nossiter

La storia del siciliano Barraco, di Pepe e degli altri «artigianisti» in tutta Italia
in «Insurrezione culturalex, il nuovo libro del regista di «Mondovino»
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rtigianisti»
di tutto il
mondo,
unitevi. Jo-
nathan
Nossiter torna con «Insurre-
zione culturale», libro scritto
con il ricercatore Olivier Beu-
velet (sara presentato domeni-
ca a Bologna). Per il regista di
«Mondovinoy, il film del 2004
su potenti e poeti delle vigne,
siamo alla vigilia di un disa-
stro: tra effetto serra e globa-
lizzazione I'uomo rischia
I'estinzione. Ma, come in un
film catastrofista, ci sono dei
supereroi che possono salvare
il pianeta. Sono gli artisti,
«banditi dalla scena cultura-
le», che si trasformano in arti-
giani. Un esempio c’¢, per Nos-
siter: gli «artigiani-contadini
contemporanei che hanno
portato a termine una piccola
rivoluzione pacifica e commo-
vente». Sono quelli del movi-
mento del vino naturale.

Una lettura convincente del-
lo stato delle cose? Per Le
Monde si tratta di un saggio in
cui l'autore mostra «imperti-
nenza e ferocia» lodate in
«Mondovino». La critica sfer-
zante si trasforma in energia
positiva nella descrizione dei
vignaioli del cuore (ed € la par-
te del libro che, storia dopo
storia, diventa piacevole come
un buon romanzo). La scoper-
ta di questi vignaioli é stata
per Nossiter «uno choc» come
la visione di «Otto e mezzo» di
Fellini.

Chi sono i supereroi italia-
ni? Il piu interessante, mite e
determinato al tempo stesso, €
Nino Barraco. Ha piantato il
Grillo davanti al mare di

Il libro

® Domenica
aBologna (alle
19, alla libreria
Ambasciatori,
nell'ambito del
Festival del
Cinema
ritrovato) sara
presentato
«Insurrezione
culturale», di
DeriveApprodi,
del regista
Jonathan
Nossiter

con Olivier
Beuvelet

Marsala. Ha 41 anni, é figlio di
un mezzadro. Pensava a un de-
stino di impegno sociale, met-
tendo a frutto la laurea in
Scienze politiche. Ma si € ac-
corto che si puo far politica an-
che lontano dalle istituzioni,
tra le vigne, puntando a pro-
durre «poco, bene e pulito, an-
che senza soldi». Ha iniziato
nel 2004. Quando ha assistito
a una conferenza di Sandro
Sangiorgi, il guru del vino na-
turale che dirige la brigata di
Porthos, ha trovato «le parole
e l'etica» per la svolta. Il suo vi-
no si chiama Vignammare «tra
i piu salini del mondo, di una
freschezza sorprendentemen-
te tonificante. Stupisce chi
non capisce che la Sicilia ¢ ca-
pace di produrre tra i bianchi
pit raffinati e delicati d'Ttalia»,
scrive Nossiter. Salinita che si
ritrova anche nel Rosammare,
rosato da Nero d’Avola. «Sono
vini profondamente liberi».
Barraco ha tentato la strada
delle istituzioni nel 2015. 11

sindaco di Marsala gli ha chie-
sto di diventare I'assessore tec-
nico all’'agricoltura. Lui si é da-
to da fare per far nascere una
Docg del Marsala. «<Non ho
trovato il sostegno necessario
— racconta ora - e mi sono di-
messo. Prima pero abbiamo
dato una spallata: il Consorzio
Doc sara comungque rifondato,
dopo le dimissioni dei soci».
Intanto Barraco € tornato tra le
sue vigne davanti al mare.
Assieme a Barraco sono elo-
giati Nadia Verrua di Cascina
Tavijn (Barbera, Grignolino e
Ruché), Stefano Bellotti di Ca-
scina degli Ulivi, a Novi Ligure
(Barbera, Gavi e Dolcetto) e
Stefano Borsa e Giovanna Tiez-

Un dato comune,
accanto alla qualita,

e il prezzo mai elevato
dei vini naturali

zi, dell'azienda Pacina, nei Col-
li Senesi («Chianti che non si
possono chiamare tali»).

Un dato comune é il prezzo
mai elevato dei vini naturali,
sottolinea Nossiter. E cita Ca-
millo Donati che sulle colline
di Parma crea «rossi e bianchi
frizzanti di una freschezza, pu-
rezza e complessita terrene tali
da far tremare (di gioia)». Cosi
¢ piu facile trovare alleati nei
ristoranti, come «Cesare al Ca-
saletto», straordinaria tratto-
ria romana dove approda il
Verdicchio di Corrado Dottori,
della Distesa, a Cupramonta-
na. Padre della cultura natura-
le del vino é per Nossiter Emi-
dio Pepe, «contadino abruzze-
se di oltre 8o anni che assomi-
glia al Burt Lancaster del
Gattopardo». I suoi Montepul-
ciano e Trebbiano non si so-
migliano mai. Un'imprevedi-
bilita che per Nossiter ¢ fanta-
stica. Come un film di Fellini.
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Nino Barraco
dell'omonima
azienda vinicola
di Marsala
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Allievie prof
Insieme,
all'osteria

Da oltre vent'anni da «Mangia
e Bevi», spartana trattoria alle
spalle della ex Borsa di Napoli,
studenti e professori della
vicina universita mangiano e
bevono gomito a gomito. Si,
perché la prima regola del
locale é: ci si siede dove c'e
posto, anche al fianco di
sconosciuti. Gira voce che un
giorno, al termine degli esami
di Giurisprudenza, si fossero
ritrovati allo stesso tavolo uno
studente e il docente che lo
aveva appena bocciato. E che
quest'ultimo, per farsi
perdonare, pretese di pagare il
conto. Solo una leggenda?
«Non lo so — nicchia l'oste
Luigi Grasso — non sapete
quante ne succedono ogni
giorno. Il servizio e
studiatamente velocissimo.
Per far quadrare i conti i tavoli

sono occupati per due o tre
volte. Apre solo a pranzo, il
sabato e la domenica si riposa
e ad agosto un mese di ferie.
Grasso & un signore all'antica,
di quelli che solo a Napoli e in
qualche altro dove
dell'assolato Sud ancora
resistono. Da quando ha
ereditato il punto mescita dal
padre Salvatore, ha messo a
punto un meccanismo
perfetto, segreto del suo
successo. Piatti classici, dai
fusillial pomodoro alle alici
fritte, dalla parmigiana di
zucchine alle patate
all'insalata, e prezzi imbattibili:
3 euro per primi e secondi, 2
per i contorni. Per non perdere
tempo la comanda viene
scritta dagli ospiti su un
foglietto di carta. Niente
frutta, dessert o caffe. «<Ho
eliminato — spiega Grasso —
tutto quello che rallentail
servizio». Del resto, per un
espresso si puo sempre far
conto su un bar dei dintorni.

Gimmo Cuomo
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Bruno Barbieri: «lo, zingaro dentro, torno in cucina col
Oggi a Bologna l'inaugurazione del nuovo ristorante: «Amo stare in giro ma qui mettero le maniin pasta»

ambio spesso ri-

storante? Beh

mica tanto, ad

Argenta sono
stato quindici anni, alla Sola-
rola sette, a Verona dieci. Ad
ogni modo, dopo tanta fatica,
negli ultimi anni ho avuto vo-
glia di fare altro. Non é che
uno deve fare sempre le solite
cose. Io sono uno zingaro della
cucina. I cuochi sono anche
ambasciatori della gastrono-
mia italiana. Mi piace stare ai
fornelli a stegamare ma anche
viaggiare, incontrare persone
diverse, trovare energie nuove.
E questa é stata alla fine la mia
fortunax. E cosl, tra un’edizio-
ne di Masterchef e I'altra, chiu-
sa l'esperienza del «Cotidie» a

Londra — definita da qualcu-
no un insuccesso ma lui ci tie-
ne a dire che cosl non ¢é stato
—, Bruno Barbieri, il giudice
solo in apparenza piu mite del
talent culinario di Sky, inau-
gura oggi il suo nuovo risto-
rante. Si chiama «Fourghetti»
(che sta per quattro spaghetti
e ricorda il verbo inglese for-
get, perché l'ospite € invitato a
dimenticare tutto cio che sta
fuori grazie al buon cibo), nei
locali dell’ex Sterlino, trattoria
storica in via Murri a Bologna,
la sua citta adottiva.

Socia del progetto I'impren-
ditrice Silvia Belluzzi, in cuci-
na ad affiancare Barbieri lo
chef Daniele Simonetti: «Ma ci
saro spesso anche io a mettere
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Chef Bruno Barbieri, 54 anni,
a Bologna (foto Alex Alberton)

le mani in pasta». Avete acqui-
stator «Ma scherzi? Oggi ci vo-
gliono tanti soldini per com-
prare un locale. Siamo in affit-
to alunga scadenza. Questo €l
mio ritorno in citta ma non so-
lo», racconta con la cadenza
emiliana mai persa nonostan-
te 1 tanti viaggi in giro per il
mondo, i primi da ragazzo a la-
vorare sulle navi da crociera,
uno degli ultimi in Brasile
(«hai presente che cosa vuole
dire stare tre mesi nella foresta
amazzonica a scoprire il loro
cibo?»). «Fourghetti» & anche
un marchio che andra in giro
per il mondo, a partire dagli
Stati Uniti e a Bologna una lo-
canda con quattro camere e
una suite. Nel menu piatti bo-

lognesi come tortellini e ta-
gliatelle «ma contaminati con
i sapori e i profumi dei Paesi a
me pil cari, Libano e Israele
soprattutto: spezie, frutta sec-
ca, fiori, erbe aromatiche». Si
potra entrare anche solo per
un aperitivo, «ci sara una cuci-
na live al bancone, un po’ co-
me in America», e il locale re-
stera aperto fino a tardi: «Pro-
viamo ad allungare i tempi
della ristorazione, perché a
Bologna, anche se la citta si sta
risvegliando, dopo le 22 si fa
fatica a mangiare fuori».
Insomma, non certo come a
Londra. «Esatto. Ma quella ¢
una citta difficile che va a mille
all’ora. Al “Cotidie” gia alle
10.30 di mattina c’era chi en-

»

trava per pranzare. I costi ge-
stionali e per gli affitti sono
pazzeschi. Gli inglesi sono
persone chiuse, molto nazio-
naliste. Io portai la il culatello
di Spigaroli, il migliore del
mondo, e loro mi dissero che
era appena piu buono del pro-
sciutto. Allora cosi che cosa si
puo dare di piu? Comunque,
quando un locale va male falli-
sce e il “Cotidie” non e fallito.
Ci tengo a dirlo. Semplice-
mente nel 2013 ho venduto».
Ma non mollerete dopo poco
anche il «Fourghetti»? «Scusa
sai, ma io abito a Bologna, do-
ve vuoi che vadar»

Isabella Fantigrossi

@isafantigrossi
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