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TUTTE LA GIOIE DEL GARDA

ALTA CUCINA E CUCINA DI LAGO SULLA SPONDA BRESCIANA

[...]Se volete convincere i pesci di quanto sia buono il pesce di lago , la
scelta e quasi obbligatoria: Trattoria al Porto a Moniga ( 0365502069 ).
Vista la terrazza a due passi dal lago (reali) e una vista su tutto il basso
lago, veniteci con gli amici a pranzo e I' amore a cena.

Salvo formaggi e dolci, buoni tra I'altro, il menu é tutto lacustre. << Dall'
84 ai primi anni '90 ho fatto praticamente il missionario - racconta il
patron Camillo Tomaselli -, tantissimi leggevano la carta e se ne andavano
perché non c'erano gli spaghetti allo scoglio. Poi, pian piano, la gente ha
capito e ora siamo davvero felici>>. Il segreto? La materia prima super e
la capacita di Wanda Perotti, bravissima autodidatta, di girarci intorno.
Qualche esempio: trancetti di coregone con verze e salsa all' aglio; haché
di persico con broccoletti e gelatina di pomodoro; bigoli al torchio con
ragu si lago, pappardelle con coregone, trota e verdure invernali; tortino
di storione e patate; luccio all' olio gardesano e maggiorana; tinca al forno
ripiena con brunoise di verdure; filetti di persico dorati con erbette
aromatiche.

I puristi storceranno il naso, ma la cucina gardesana sarebbe fatta dal
luccio in salsa, dal risotto con la tinca, dal lavarello alla griglia, dal sempre
piu raro carpione?

<<No, non lo discuto - si difende Wanda-, il pesce alla griglia con un filo
di olio buono & sempre valido; la tinca, a patto che sia sgrassata bene, e
gradevole con il carpione bollito e resta sempre straordinario.

Ma per conquistare il pubblico, sempre molto prevenuto sul pesce di lago,
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non potevo far altro che esaltarlo all'interno di una cucina leggera,
originale e abbinata alle verdure di stagione>>.

Il risultato e notevole, grazie anche a un Lugana Corte Anna, di gusto
leggero, si scoprono qualita insospettabili persino per il persico, le sardine
di lago o il coregone, che "bonificato" offre una carne buonissima: <<1I
pesce di lago ha due limiti

evidenti rispetto a quello di mare: la delicatezza e la presenza di tante
spine - continua la Perotti-. Quindi richiede capacita dello chef, tanta
pazienza e la necessita di prepararlo praticamente al momento. Ma ne
vale la pena>>.[...]
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