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Dalla nuovissima Rivista

di Edoardo Raspelli
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Uno... storione

davvero d’altri tempi

Il ghiottone avveduto
sara senz'altro ben infor-
mate sulla ristorazione la-
custre all'italiana, e spe-
cialmente sui grandi laghi
del nord.

Su Garda, Laro & Verba-
no s'affacciano certa-
mente molte tavole di
gran gualitd: tra loro,
com'é che chi fa grande
cucina ritiene di non poter

esercitare I'arte con i soli
pesci di lago? E com'é
che invece il "tutto lago™ &
affidato quasi in toto a se-
dicenti trattorie, la cui
massima prestazione &
qualche grigliata bruciac-
chiata, magari di materia
venuta da chissa dove?
Perché poi in certi antipa-
sti lacustri fa capolino il
salmone? Cosa c'entra?

Fortunatamente cl sono
anche le eccezioni. La-
sclando per ora perdere
ke perle di Como ¢ Mag-
giore, provate a fare un
salto sul Garda, il pid
“maring” dei laghi italiani,
regno di ulivi frammisti a
spiaggette-rifugioc  per
bambini olandesi e signo-
re tedesche.

Veniteci, perché sul Be-
naco s'affaccia uno dei
Pl buoni ristorantl di la-
go iakliani,

Fate dungue una capati-
na al Porto, perché meri-
ta verameants. Certo, inu-
tile nasconderlo, in alta
slagione quest'afoso an-
golo di spiagge scarseg-
gia di posti auto: al limite,
sl pud sempre usare lo
spiazzo a pagamento dal
bagno di fronte.

Come che sia. entrate e
accomodatevi nella fre-
sca veranda aperta sulle
acque, oppure nelle av-
volgenti salette interne.
Camillo Tomaselli & Wan-
da Perotti si prenderanno
cura dl vol in modo di-
screto e professionale, &
I'esperienza  gustativa
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sara davvero un crescen-
do rossiniano,

Punto di forza - come
avrete immaginato - & il
pasce, proveniente per il
90% da pescatori garde-
sani di estrema fiducia, Il
pane vi amriverd (glusta-
mente) solo assieme al-
l'appetizer: una fresca e
buona terrina di corego-
ne, idonea passerella per
I successivi. sontuosi an-
tipasti.

Se non avete optato per il
meny degustazione, in
carta potreste trovare il
tortino di storione & gam-
berg d'acqua dolce con
aceta di male: sarda di la-
go in profume d'agruml
con fagiolini; gentile, su-
perba anguilla del Garda
In carpione con cipolle di
Tropea @ cedro gardesa-
ne candito (da loro), tale
che vi verrd voglia di
mangiare prima gli am-
mennicoli “di contorno™ e
lasciare per ultimo pro-
pric il pesce (mal vista
un'anguilla cosi corposa
e leggiadra).

Di primo, ecco | malta-
ghiati anguilla & salmering

col pesto aromatico, ma
trovarete bucnissimi an-
che gli gnocchi di patate
oo spinacinl freschissimi
& barbo, un pesce pocc
stimato dai pescatari ma
perfetto in questo conte-
=to.

Di secondo, dopo un tin-
gresso” lalmente sontun-
=0, avanti a tutta gola con
la tagliata di storione di
Calvisano in salsa alia sa-
ba & tarting di patata, ve-
ramente delicaia 2 golo-
5a.

C'e anche il coregone in
cotoletta (tigo milanese) e

per due parsone visne
pure fama la tinca riplena
al forno.
Un unico appunta: la
canting & buona, perd
meno maestosa di quel
che ¢i si attendeva, spe-
cig sui vini locali,
Pranzo media completo:
uattro piatti alle carta
con una buona bottigha
da dividere In due.100
aLirm.

Tommaso Farina
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