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Nuove aperture
Fresh cut,
l'insalata
su misura

Fresh Cut, in Via Carlo Alberto

resh Cut € il nuovo salad

bar aperto da luglio nel-
la pedonale via Carlo Alber-
to. Tre giovani amici hanno
pensato ad un format salu-
tare per tutti coloro che so-
no alla ricerca di leggerezza
nella pausa pranzo e voglio-
no ritrovare il giusto equili-
brio sia fisico che mentale.
L’insalata la protagonista
del menu, dalla semplice
Fresca, ricca di gusto alle
proposte stagionali con 'in-
vitante Panarea per ricor-
darci il sole delle Eolie o la
versione speciale della Cae-
sar salad, loriginale é stata
inventata dal piemontese
Cesare Cardini. Se le propo-
ste del menu non soddisfa-
no allora e possibile perso-
nalizzare la propria parten-
do da una base ed aggiun-
gendo i “loro” protagonisti,
uovo, olive, fagioli.... oppu-
re per renderla pilt ricca si
puo attingere alla selezione
degli extra, tonno sott'olio,
petto di pollo, salmone ma-
rinato..... e per aggiungere
croccantezza crumble di
mais, mandorle, nocciole...
Si arriva al condimento, al-
tra scelta gustosa con otti-
me emulsioni, da provare
senape e miele, arancia e
zenzero. Per terminare
qualche proposta dolce, lo
yogurt fresco servito con
una pennellata di saba o la
panna cotta nelle diverse
varianti della latteria Agri-
cola Fusero (Savigliano).
Come bevande, con il menu
invernale ci sara anche una
ristretta selezione di vini
biodinamici, per ora succhi
di frutta Kuna non pastoriz-
zati, e l'acqua minerale Wa-
mi, startup milanese che re-
alizza progetti idrici in vil-
laggi bisognosi dell’Africa.
Nei prossimi giorni il locale
disporra di un corner per la
coltivazione di insalata in
acquaponica realizzato da
Mittegarten, startup torine-
se come quella che fornisce
gli ingredienti cotti. Tutte le
insalate vengono servite in
un packaging sostenibile
ed ecologico in cellulosa.
Nel pomeriggio la merenda
con la macedonia di frutta
fresca, yougurt e nocciole
tostate. Aperto da martedi a
domenica dalle 11 alle 18.
Disponibile anche un servi-
zio di prenotazioni online
‘webApp.

Piera Genta
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Preziosa e aristocratica,
Sua maesta la tinca gobba

Pochiesemplari e un solo allevatore per questo pesce digrande valore

|
Laricetta

® Davide
Palluda, chef
da unastella
Michelin del
ristorante
All'Enoteca di
Canale
(Cuneo), spiega
la storia del
pesce di stagno
piti famoso
della provincia.
Un pesce che
luiama usare
nella sua
cucina per la
sua carne
delicata

®lola
propongo inun
panino al
vaporee
marinata con
succo
d'arancia, pinoli
tostati e vino
moscato —
spiega lo chef
Davide Palluda
—ma é quella
fritta, da
mangiare con
le mani, lasua
preparazione
migliore —
finisce il cuoco
—un vero tuffo
nel passato
enogastronomi
co diquesta
zona del
Roero».

ome la bella
addormen-
<< tata nel bo-
sco, aspetta
il bacio del

principe azzurro, per risve-
gliarsi». Con queste parole
Davide Palluda, chef da una
stella Michelin del ristorante
All’Enoteca di Canale (Cu-
neo), spiega la storia del pe-
sce di stagno pitt famoso della
provincia. La tinca gobba do-
rata.

Un animale «aristocratico,
pigro e sfidante, che non cre-
sce oltre misura, mangia sen-
za voracita — continua lo chef
— per essere valorizzato ha bi-
sogno di cuochi tecnicamente
preparati». Complesso da spi-
nare per le sue tante lische, il
vecchio pesce povero del ter-
ritorio stupisce le brigate pie-
montesi pitt moderne.

«la sua carne ¢ delicatissi-
ma e — va avanti Palluda - no-
nostante viva sul fondo del-
l'acqua, non ha sentori strani,
o troppo forti e difficili da uti-
lizzare in cucinax. La tinca al-
levata a Ceresole d’Alba e an-
che un presidio Slow Food.
Perché, anche se la zona del
Pianalto, tra Poirino e Cereso-
le, ospita piu di trecento la-
ghetti, questo pesce ormai ne
abita solo un centinaio.

Anche se «il valore com-
merciale del prodotto € alto —
si legge sulla scheda che il
Presidio dedica alla specie —
Tallevamento della tinca € in
profonda crisi». E, oggi, € ri-
masto un unico allevatore di
tinca di Ceresole d’Alba: 11 si-
gnor Giacomo Mosso. «Temo
di essere un caso rarissimo;
l'associazione Slow Food do-
vra valutare di tutelare sia il
prodotto sia il produttore —
ironizza il signor Mosso — con
i miei trenta quintali I'anno di
prodotto, sento addosso tutta
laresponsabilita essere il solo
a portare avanti una tradizio-
ne che rischia di essere persa.
Ma che — va avanti - rappre-
senta davvero un pezzo di sto-
ria de Pianalto».

Assistere e tutelare la spe-
cie, insomma, ¢ un'urgenza.
Per questo l'associazione di
Carlin Petrini collabora con il
Dipartimento di Scienze Zoo-
tecniche dell'Universita di To-
rino.

Tra Poirino e Ceresole si al-
levano, in tutto, una sessanti-

na di quintali di tinca I'anno;
solo la meta, quelli delle pe-
scherie del signor Mosso,
rientrano nel disciplinare di
Slow Food. Ecco perché, an-
che le istituzioni locali si sono
mosse per favorire la risco-
perta e la valorizzazione di
questo prodotto a rischio.

«Come comune, Non pos-
siamo accettare che parti del-
la nostra storia si perdano per
sempre - spiega il Sindaco di
Ceresole d’Alba, Franco Oloc-
co — e poi l'allevamento della
tinca, con i suoi tanti laghetti
disseminati sul territorio, re-
gala alle nostre campagne un
paesaggio bellissimo e molto
scenografico».

Il Comune ha appena inau-
gurato alcuni sentieri turistici
intorno alle zone di alleva-
mento. Come Itinerario Fuori
Porta - Terre rosse, Boschi e

Caso unico

Giacomo Mosso: «Slow
Food dovra valutare di
tutelare sia il prodotto
sia il produttore»

Peschiere.

Un tragitto di quasi tredici
chilometri nelle terre del Roe-
ro. Semplice da percorrere
(poco piu di cento metri di di-
slivello), a piedi si fa in meno
di quattro ore e, in bicicletta,
nella meta del tempo. L'itine-
rario sentieristico fa parte di
un gruppo di tre passeggiate
promosse grazie al sostegno
del Fondo per la Politica Ma-
rittima e della Pesca del-
I'Unione Europea. Pesce sta-
gionale, la tinca gobba dorata
¢ pescato da aprile a fine otto-
bre. 1l suo prezzo, al chilo, si
aggira intorno ai venti euro. E,
nei ristoranti del Pianalto, le
preparazioni a base delle sue
carni sono tornate di moda.
«lo la propongo in un panino
al vapore e marinata con suc-
co d’arancia, pinoli tostati e
vino moscato — spiega lo chef
Davide Palluda — ma ¢ quella
fritta, da mangiare con le ma-
ni, la sua preparazione mi-
gliore — finisce il cuoco — un
vero tuffo nel passato enoga-
stronomico di questazona del
Roero».

Simona De Ciero
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di Luca laccarino

iovedi sara una notte di

barbera e di poesie, di

storie e di agnolotti
d’asino, diricordi e di insalata
russa, di versi e di sversi.

Giovedi sera si incontreran-
no tre torinesi eccezionali, nel
senso letterale della parola:
fuori dalle regole, dalle con-
suetudini, dalla noia.

1l primo € Luca Ragagnin
che e scrittore, paroliere, arti-
sta ma piu di tutto poeta. Ha
contribuito alle righe piu bel-
le dei Subsonica, ha pubblica-
to un milione di libri. E poi ha
fatto anche delle cose in cui si

https://www.pressreader.com/italy/corriere-torino/20200920

guadagna. Tre vite fa ci tro-
vammo fianco a fianco a scri-
vere testi automobilistici per
una grande azienda torinese
(indovinate).

Ricordo che una art di-
rector milanese di quelle mol-
to vincenti gli disse: «tu sei il
copywriter?» e lui le rispose,
granitico: «se la parola non ti
spaventa, io sarei un poeta».
Cosl si fa.

La seconda persona € Enri-
co Remmert, scrittore, pochi
come lui hanno raccontato
questa citta e attraverso essa
tutto il resto (leggete «La

C)

Sul web

Tutti gli articoli
diluca
laccarino si
trovano sul sito
del corriere
Torino:

www torino.
corriere.it

guerra dei Murazzi» e poi ne
parliamo). Ha pubblicato ro-
manzi e racconti, tra il bello e
il bellissimo. E poi ha fatto an-
che delle cose in cui si guada-
gna. Due vite fa una grande
azienda dolciaria piemontese
(indovinate) rinchiuse in un
agriturismo lui, me e altri
«creativi» per studiare una
nuova campagna pubblicita-
ria. Passavamo il tempo ad as-
saggiar merendine. Retribui-
ti. Il paradiso. Bei tempi.

La terza persona é Ugo Fon-
tanone, cuoco e timoniere
della Taverna di Fra’ Fiusch
sulla collina torinese, una del-
le pietre miliari delle «nuove
osterie» italiane, quelle acco-
glienti, attente alla qualita, ri-
spettose ma non intimidite
dalla tradizione.

Una vita fa andai a lavorare
qualche giorno nella loro cu-

Giovedi sera alla trattoria Fra’ Fiusch una «reunion» imperdibile

=c§' Flogiodellasbronza
rock androll

cina, per capirci qualcosa. Im-
parai piu in quelle settanta-
due ore a cuocer finanziere
che in mesi di letture.

Ecco, questi tre uomini
straordinari giovedi si riuni-
scono, un po’ come i Pooh:
sotto le stelle di Revigliasco,
los tres organizzano da Fra’
Fiusch una cena con letture in
occasione della riedizione di
una pietra miliare di noi gau-
denti, quell’«Elogio della
sbronza consapevole» che
Remmert-Ragagnin scrissero
vent'anni fa (si prenota qui:
011 8608224, 346 0426966, in-
fo@frafiusch.it).

Sara bello ritrovarli. Con
qualche anno in piu. Con
qualche rugain piu. Con qual-
che chilo in pit. Ma tutti e tre
sempre, indiscutibilmente,
rock and roll.
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