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MANIFESTAZIONE
Vi
PROPONIAMO...

del quale abbiniamo questa settimana alcune ricet-

te di cucina di ottimi ristoranti alle opere di alcuni
pittori famosi. L'occasione ce la offre una singolare ma-
nifestazione ideata da Armando Bergamasco, noto or-
ganizzatore e animatore di manifestazioni culinarie. E’
patrocinata dall’U.LLR. (Unione italiana ristoratori) e ab-
bina l'opera e il nome di noti pittori a quella, meno in-
tellettuale ma altrettanto artistica, di proprietari di ri-
storanti: gli artisti hanno creato un soggetto originale,
poi riprodotto in serie su piastrelle che il ristoratore
dona a chi, fra i clienti, gliene fa richiesta. Ogni risto-
rante « patrocina» dunque con una propria ricetta un
pittore. Nel corso dell’anno, in occasione di quattro riu-
nioni conviviali, vengono presentati al pubblico e alla

P ittura e gastronomia. Un binomio insolito, in nome

CONIGLIO
IN SALSA

INGREDIENTI PER 4-6 PER-
SONE: 1 coniglio di circa
kg. 1,500, un po’ di farina,
100 gr. di burro, 1 cipolla,
un ciuffo di prezzemolo tri-
tato, '2 bicchiere di vino
bianco secco, 3 filetti d’ac-
ciuga, 30 gr. di pancetta, 100
gr. di senape, sale, pepe, bro-
do di carne o di dado.
Preparazione: lavate il coni-
glio, asciugatelo, tagliatelo
a tocchi ed infarinate i pez-
zi. Tritate finemente la cipol-
la, la pancetta, il prezzemo-
lo e l'acciuga e mettete il
trito a soffriggere in un te-
game con il burro. Quando
tutto sara ben rosolato, ver-
sate la senape, il vino bian-
co e alzate la fiamma; ag-
giungete il coniglio e fatelo
insaporire (sempre tenendo
la iamma alta) per 10 minu-
ti. Salatelo, pepatelo e mette-
telo in forno per circa un’
ora e mezza. Servitelo bollen-
te con il proprio sughetto di
cottura.

Qui sopra, al centro, Valentino Migliorini, proprietario del
ristorante « Da Valentino » di Caorso, in provincia di Piacen-
za, e presidente dell’'Unione italiana ristoratori. A sinistra
nella foto, la pittrice Ilia Rubini con la piastrella riprodu-
cente uno dei suoi noti cavalli. A destra nella foto, Elena
Migliorini, sorella di Valentino, autrice del piatto tipico del
ristorante il « Coniglio in salsa» (foto in alto). Valen-
tino & il capo della « maison », ha 36 anni, cura gli approv-
vigionamenti, soprattutto vinicoli. Dai vigneti di famiglia
(sull’Appennino piacentino e in Piemonte) arrivano in tavo-
la il Trabense, il Gutturnio, il Nebbiolo, il Dolcetto e il Bar-
bera, tutti di ottima qualita. Elena Migliorini ¢ a capo della
cucina nella quale lavorano la mamma Angelica, la cognata
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GINQUE PIATTI
PREPARA
GON ART

stampa il piatto di ciascun ristorante e la relativa pia-
strella riproducente 'opera del pittore abbinato. Un mo-
do semplice per diffondere arte e amore per la buona
cucina in una simpatica forma pubblicitaria. Fra i ri-
storanti partecipanti alla manifestazione ne abbiamo
scelto cinque. Di questi presentiamo le ricette, veri ca-
polavori di arte gastronomica. Ci scusiamo per la scelta
limitata da motivi di spazio. I cinque piatti non sono
dunque necessariamente i migliori. Le ricette non sono
difficili da realizzare. Provatele. Sappiate che alcune di
esse sono state create per la manifestazione e che quindi
non compaiono su nessun manuale di cucina: sono quindi
una « preziosita ». Qualche altra, invece, ¢ nota, ma per-
sonalizzata dal ristoratore. Accanto alla ricetta diamo
alcuni cenni artistico-biografici dei pittori.

Iolanda e il marito. Il ristorante e stato fondato nel 1962.
Caorso si trova a pochi chilomeiri da Piacenza sulla provin-
ciale che porta a Cremona.

ILIA RUBINI

Inizio a dipingere giovanissima, a 6 anni. A 16 fece la sua prima
personale, nel 1967 vinse il premio Bagutta per il disegno in bian-
co e nero. Ha esposto a Nizza, Berna, Lucerna, Roma. Prevalen-
temente autodidatta, ha incontrato l'ammirazione di grandi mae-
stri contemporanei e di molti critici. I suoi soggetti preferiti sono
il nudo femminile e i cavalli. Vive in un’eccentrica abitazione in
una vecchia fornace, alla periferia di un paese della bassa lombarda.




RISOTTO PER UNA
PIASTRELLA D’AUTORE

INGREDIENTI PER 6 PER-
SONE: 500 gr. di riso Ar-
borio, la polpa di 2 granceo-
le, 2 cipollina, 2 spicchi di
aglio, Y2 peperoncino, 120 gr.
di burro, 2 cucchiai di olio,
80 gr. di parmigiano grattu-
giato, un ciuffo di prezzemo-
lo tritato, 1 bicchiere di vino
bianco secco, brodo di dado
quanto basta.

Preparazione: in 2 It. di ac-
qua leggermente salata sbol-
lentate le due granceole, sco-
latele e tenete 'acqua da par-
te. Aprite le granceole, to-
gliete la polpa e i gusci ri-
metteteli a bollire nell'ac-
qua fino a che questa si sara
ridotta della meta. In un te-
game fate rosolare in meta
del burro e olio, il trito di
cipolla, aglio e peperoncino,
aggiungete la polpa di gran-
ceola tritata e il prezzemolo,
mescolate con un cucchiaio
di legno, versate il riso, fate-
lo insaporire, . bagnatelo di
vino bianco e, appena evapo-
rato, aggiungete il brodo di
granceola tutto in una volta.
Mescolate e portate il riso
a cottura con il brodo di da-
do. Quando il riso sara al
dente, togliete il tegame dal
fuoco, aggiungete la rima-
nenza del burro, il formag-
gio grattugiato, mantecate
velocemente e servite il ri-
sotto in piatti caldi.

11 ristorante « Castello Superiore » di Marostica, in provin-
cia di Vicenza, ha avuto l'onore di essere abbinato, nel
sorteggio dell’accoppiamento, al celebre Salvatore Fiume.
Il piatto & lo squisito « Baccala alla vicentina », rie-
laborato dal proprietario, Antonio Bonotto. Nel fotocolor
grande, in una fantasmagorica composizione su carrello,
sono ritratti alcuni ingredienti del piatto. Al centro dell’'im-
magine ¢ visibile la piastrella di Salvatore Fiume, raffi-
gurante uno dei suoi celebri galli. Nella foto qui accan-
to, il pittore & ripreso nella sua casa di Canzo, in provin-
cia di Como.

SALVATORE FIUME

E’ nato a Comiso, in provincia di Ragusa, nel 1915. Vive e
lavora a Canzo, in una casa ricostruita su una filanda, cir-
condata da montagne. Ha studiato all’istituto d’arte di Urbino.
Dopo due mostre, allestite a Milano nel 1946, con uno pseu-
domino, si afferma con un proprio originale stile nel 1949,
in occasione della sua prima importante personale. Famose
sono le sue «Isole di statue » e il «Trittico» che presento a
una Biennale di Venezia. Ha eseguito le decorazioni dei transa-
tlantici Michelangelo, Andrea Doria e Giulio Cesare. E' conside-
rato un maestro della pittura italiana contemporanea.

BACCALA" ALLA VICENTINA

INGREDIENTI PER 6 PERSONE: kg. 1 di baccala secco, 300 gr. di cipolle, 4-5 spicchi
di aglio, 3 grosse sarde sotto sale, farina bianca, parmigiano grattugiato, 4-5 cucchiai di
prezzemolo tritato, un pizzico di cannella, 1 litro di latte, ' litro di olio, sale, pepe.

Preparazione: mettete a bagno il baccala per circa 40 ore, scolatelo, asciugatelo e apritelo
dalla parte del ventre. Spinatelo accuratamente. In un tegame fate soffriggere in olio
d'oliva la cipolla e l'aglio tritati e aggiungete poi le sarde sotto sale e il prezzemolo, il
tutto ben tritato. Spinato il baccala, cospargetelo di farina bianca, sale, pepe, cannella
e parte del soffritto. Arrotolatelo e tagliatelo a tranci dello spessore di 5-6 cm. Mettete nel
fondo di un tegame di terracotta un po’ di soffritto, quindi adagiate verticalmente i tran-
ci. Versate sul baccala il soffritto, il latte e l'olio e fatelo cuocere per almeno 5-6 ore.

Qui sopra, il pittore Luca Crippa (a sinistra) accanto a Pino
Capozzi, proprietario del ristorante « Agnello d’oro » di Ber-
gamo. L'« Agnello d’oro » propone un risotto il cui nome si
ispira alla manifestazione. Si chiama infatti « Risotto per una
piastrella d’autore ». Lo ha tenuto a battesimo lo stesso Luca
Crippa con un dipinto (sulla piastrella retta da Capozzi) che
ritrae un profilo di donna e una colomba. Nella foto in alto
a sinistra, un piatto di risotto preparato dal signor Capozzi.

LUCA CRIPPA

E’ nato a Milano, dove risiede, nel 1924. Ha vinto prestigiosi pre-
mi di pittura internazionali, ha partecipato a tre Biennali di Vene-
zia, ¢ artista attento anche alle piit semplici manifestazioni del
costume e del folclore popolari. Ha una ricca raccolta di giocat-
toli popolari. Come Fiume, ha dipinto pannelli decorativi per

grandi transatlantici.

Remo Brindisi, qui
a destra, e stato
accoppiato al risto-
rante « Al Canal »
di Mestre. Michele
Florentino, oste e
cantiniere (nella fo-
to in basso con lo
chef), ha creato per
'occasione un gu-
‘stoso piatto di pe-
sce e frutti di mare.

REMO BRINDISI

’ un maestro della
pittura contempora-
nea italiana. E’ nato
a Roma nel 1918, La
sua arte & considera-
fa testimone del suo
tempo per certi ac-
costamenti alla storia
contemporanea.

LUMACONI AL CANAL

INGREDIENTI PER 6 PERSONE: 600 gr. di lumaconi
(conchiglie), qualche canestrello, un pezzo di coda di
rospo (pescatrice), 1 spicchio d’aglio, 2 bicchiere di
vino bianco secco, 1 scatola di pomodori pelati, un
ciuffetto di prezzemolo tritato, sale, pepe, olio d’oliva.
Preparazione: in un tegame con un po’ d'olio mettete
a soffriggere l'aglio con un pizzico di pepe, aggiungete
i canestrelli e la coda di rospo precedentemente lessa-
ta e fate insaporire. Bagnate di vino bianco, fatelo eva-
porare, unite la polpa di pomodoro e, quando tutto
sara cotto, passate al setaccio. Intanto fate cuocere le
conchiglie in abbondante acqua salata, scolatele al den-
te e passatele in padella dove avrete messo il fondo
passato al setaccio. Fate saltare le conchiglie per un
paio di minuti, aggiungete prezzemolo e formaggio

grattugiato e servite immediatamente.




