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BARGIGRMALE

Alla trattoria Al Porto lucci, storioni e persici si trasformano

in piatti delicati con gli agrumi e le erbe aromatiche del Garda,

tempo di lettura 4°

BRESCIA Di trattorie Al Por-
to" sano disseminati non solo
i litorali italiani ma anche le ri-
ve dei laghi alpini. Quella di
Moniga, sponda bresciana del
Garda, & un caso a parte: non
perla qualith della cucina, or-
mai nota non solo ai gourmet
locali e del nord in genere, ma
per |a sua dedizione al pesce
d'acqua dolce (www.trattoria-
porta.com). Materia prima
sempre pil rara da trovare @
malto complicata da prepara-
re. E quientra in scena una ta-
lentuosa mantovana, dal sorri-
&0 contagioso: si chiamaWan-
da Parotti, mantovana di origi-
ne e bravissima autodidatta,
che ha perfezionato la “mano™
da Mauro Uliassi e trovato, se
vogliamae, il bandolo dalla ma-
tassa. Andando oltre i lwoghi
comuni, sono ben noti i limiti
del pesce di lago: la delicatez-
za della carne & la presenza di

tante spine; quindi richiede al-
lo chef tanta pazienza, espa-
rienza specifica e la necessith
di praparario praticamente al
momanto. Doti che Wanda
possieda in abbondanza, tanto
da averla frasformata in un au-
tentico punto di riferimento
per chiama i piatti “lascustri”
(o vuole seoprirli), celebrato
da tutte le maggior guide, «E
stata un‘impresa: dall'84 al *90,
io il mio socio CamilloToma-

selli abbiamo fatto pratica-
mente | missicnari in un terri-
torio ostile - racconta la Perot-
ti - tantissimi clienti, italiani e
stranieri, si accomodavano ma
appena leggevano la carta si
alzavano. Non trovavano gli
spaghetti allo scoglio o la
classica trota alla griglia...».
ESORDL Un decennio di lenta,
inesorablle crescita; i primi
passaparola @ nel nuovo mil-
lennie il successo di criticae
pubblico. Favorita dalla magi-
ca location: un antico caselln
daziario, ben ristrutturato al-
I'interno in sale e salette, con
un pergolate che si affaccia
sull'intero basso Garda @ a
due passi, reali, dal lago. La
scaita di Wanda & stata inte-
gralista da un iato e rivoluzio-
naria dall"altro, Salvo la sele-
zione dei formaggi e i dolci
(entrambi di buon livello, pe-
raltro), in carta ci sono unica-
mente piatti a base di pesce
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agone sfilettato e marinato, | broccoletti verdi

| insucco d'agrumiquindi | e senape antica

|cotto in forno per 10° a 180°

ea
lavarello | afiletti cotto avapore

con marinatura di

atoeconuovo | sals:

del lago o al massime di flume
(il 90% & pesce selvaggio forni-
to da pescatori locali). Ma le
proposte tipiche del territorio
o, peggio ancora, quelle turisti-
che sono bandite.
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| puristi gardesani sarannmo
perplessi: la storia dice che
qui regnano, dai tempi di Al-
boing, il luccio In salsa, il risot-
to con latinea, il lavarello alla
Qriglia & il sampre pll prezioso
carpione. aMon |j discuto, ci
mancherabbe - spiega la cua-
ca-il pesce alla griglia con un
filo di ottimo extravergine &
gempre valido; la tinca a patto
che sia sgrassata bene, & gra-
devole con il riso come il car-
pione bollito & stracrdinario.
Ma per conquistare il pubblico,
rolto prevenuto verso il pesce
di lago, non potevo fare altro
che esaltario all'interno di una
cucina laggera, originale & ab-
binata alle verdure di stagiones.
| risultati sono magistralil

Piatti complessi, molto tecnici
ma allo stesso tempo ematzio-
nanti: i trancetti del coregone fi-

niscono in zuppa con l'aglio dol-

cealaverzs oppure con le cipol-
le gratinate, mentre lo storiona
anima una tagliata superba con
finocchi saltati @ salsa saba. E
I'urnile (a torto) sarda viene pro-
furnata con agremi & servita con
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Taginlini. Fermo restando che ci
sono platt pic tranguilli e uguai-
rmante appetitosi (tartare di tro-
ta, persico alle erbe, gnocchi di
patate con barbio), Wanda Pe-
rotti si esalta maggiormente
quando crea abbinamenti “cal-
di" come guello dei “suoi”
strozzapreti all'amatriciana (1)
dove il pergico, =i trova a convi-
vene con cipolla rossa, peperon-
cino e ricotta di Vulcana,

SPERIMENTAZIONL Infine c'ail
placere di giocare ogni tanto,
alla Uliassi se vogliamo: il lec-
ca-lecca di persico @ I'hamsbur-
ger di pesce di lago con la sena-
pa ne 50n0 [a miglior espressio-
ne. E nei 70 euro del conto &
compresa l'atmosfera magica
che si vive Al Porto, nei mesi
caldi. In particolare guando la
luna si specchianel Garda. I



