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TENDENZE

CON LE LORO CARNI FORNISCONO I MIGLIORI RISTORANTI, MA UN BEL GIORNO

Macellai
o ristoratori?

Italiani gran
carnivori: siamo
il secondo Paese
consumatore

di carne bovina
dopo la Francia

HANNO SCELTO DI AFFIANCARE ALLA PROPRIA ATTIVITA ANCHE QUELLA DI
RISTORAZIONE DOVE SERVIRE CARNI CRUDE O ALLA BRACE, TAGLIATE E FILETTI, DA
CeccHiNI A CREMONINI. DAL PRODUTTORE ALLA TAVOLA, SENZA INTERMEDIARI

Paolo Becarelli

NUTRIZIONISTI DA ANNI VANNO DICENDO che dovremmo diminuire il consumo di carne bovina
e il loro messaggio sta facendo effetto. Secondo I'Ismea, I'Istituto di servizi per il mercato
agricolo alimentare, mangiamo, infatti, meno bistecche e arrosti che in passato: nel 2010
il calo & stato addirittura del 4,6 per cento rispetto all'anno precedente. Eppure, mai come
in quest'ultimo lustro sono stati aperti tanti ristoranti che fanno della carne il proprio core
business. Un controsenso? Forse, ma per comprendere la tendenza bisogna tener conto che,
sebbene ci sia stato un calo della domanda in valore assoluto, restiamo il secondo Paese
consumatore di carne bovina in Europa, subito dopo la Francia. E che, come spesso suc-
cede, quando la domanda si contrae, si forma una nicchia di consumo sempre pit1 attenta
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e preparata, che rinuncia alla quantita per cercare
la qualita.

A capirlo per primi, guarda caso, sono stati proprio
imacellai piti qualificati, quelli cioé che lavorando al
bancone riescono ad anticipare i gusti della clientela.
Alcuni di loro hanno anche assecondato la tenden-
za affiancando all'attivita di macellazione quella di
ristorazione. Ultimo, cronologicamente parlando, a
scegliere questa strada & stato Sergio Motta, entusiasta
macellaio gia noto nella cerchia dei gourmet. “Una
parte importante della mia attivita di macellazione
consiste nel fornire i migliori ristoranti -spiega Mot-
ta- ma chi meglio di me conosce la carne? E’ venuto
quindi spontaneo chiedermi perché non propormia
mia volta comeristoratore. La risposta & stata positiva”,

Laforza della brace

Cosl, nell'ottobre 2010 ha ristrutturato a Bellinzago
Lombardo, vicino a Milano, un ex albergo con cambio
cavalli e ne ha ricavato unlocale che puo ospitare fino
a 70 coperti e che rispecchia la sua vocazione per la
carne: entrando sulla destra fa bella mostra di sé una
grande cella frigorifera a vetri con cosce e mezzene,
mentre a sinistra si apre il camino dove cuoce la car-
ne. “Sono due elementi-simbolo con cui ho voluto
ricreare |'atmosfera della macelleria- aggiunge- ma
anche enfatizzare 'effetto ‘rassicurante’ della cottura
nel camino. I fuoco & fondamentale nel mio ristorante,
benché siano altrettanto richieste le battute di carne
cruda servite in tre versioni diverse: nature (senza
condimento), condite solo con olio e sale, infine con
una base di salsa verde e tuorlo d'uovo a piacere”.

Cucinare sulla brace o alla griglia € fondamentale
per un ristorante monotematico di carne. Su questo
presupposto ha costruito la sua filosofia Roadhouse
Grill, ]a catena di steakhouse del Gruppo Cremonini.

“Nel 2010 neinostri 25 locali, 'ultimo
dei quali aperto da poco a Roma,
abbiamo servito circa 2 milioni di
clienti: gente di passaggio, impie-
gati e operai a pranzo, giovani e
famiglie la sera -spiega 'amministra-
tore delegato di Roadhouse Grill Italia Mohammed
Vassighi- La formula & semplice: proponiamo piatti
unici a base di carne (ribeye, New York strip, prime
rib, filet mignon e T-bone steak) con un contorno a
scelta a prezzi competitivi, in un ambiente invitante
ispirato agli Stati Uniti e comodo da raggiungere”.
La griglia & importante anche per Maxela, 1a catena
diristoranti di ispirazione genovese che fanno capo
alla Arg stl di Roberto Costa, direttore generale, Marco
Pedrelli, amministratore delegato, e Alessandro Gar-
rone, presidente. “Insieme alla carne cruda, la griglia
fala parte del leone. Abbiamo anche piatti cucinati e
alcuni primi tradizionali genovesi, ma le proposte di
carne costituiscono il 90 per cento delle richieste =»

Sergio Motta,
qui con la
moglie Tamara,
ha intuito il
valore che la sua
conoscenza della
carne poteva
avere nella
ristorazione,
cosi nel suo
Ristorante
Macelleria Motta
a Bellinzago
Lombardo (Mi)
fa bella mostra
di sé una cella
frigorifera con
cosce e mezzene
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La macelleria
pud essere il
cuore di altre
attivitd, come da
Damini&Affini,

gastronomia,
salumeria, caffe,
enoteca, bar e
ristorante, nel
quale Giorgio
Damini ama
valorizzare in
particolare la
carne cruda

, =>» dei nostri clienti”, sottolinea Roberto
4 Costa. Che non vuole definire “catena” i suoi
10 ristoranti: “Miritengo un ‘artigiano seriale’
e amo pensare che ogni ristorante Maxela
abbia una propria anima. Quando abbiamo
aperto il primo Maxela (termine dialettale per
macelleria, ndr) nel 2003, a Genova, I'abbiamo
fatto in un quartiere dove anticamente vi erano
le macellerie e abbiamo volutamente mantenuto
'atmosfera preesistente. Per questo non abbiamo
mai messo a punto un vero concept come le catene
diristorazione, preferendo valorizzare I'identita di
ogni singolo locale. I soli elementi distintivi presenti
in ogni apertura sono i tavoli di marmo, tipici delle
antiche trattorie genovesi, il bancone da macellaio
sempre in marmo, e le decorazioni alle pareti con
piatti di porcellana, stampe e tappi di sughero”.
Ha fatto un percorso inverso, cioé ha proposto pri-
ma la carne cucinata e poi la griglia, Dario Cecchini.
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Macellaio a Panzano in Chianti divenuto celebre, oltre
che per lasua camne, anche perché declama versi della
Divina Commedia ai clienti che aspettano il proprio
turno per ordinare bistecche e spezzatini, Cecchini
sei anni fa ha aperto il ristorante Solo ciccia proprio
di fronte alla macelleria. “Il mio & stato soprattutto un
discorso etico: partendo dal concetto che tuttiitagli di
un animale sono buoni se cucinati nel modo giusto,
sulla tavola di Solo ciccia volevo proporre solo quelli
meno pregiati, cioé quellimeno richiesti in macelleria.
Lamia cultura contadina mi imponeva di valorizzare
tutto I'animale: e troppo facile, ma non altrettanto
giusto, pensare di mangiare solo filetto”, dice convinto
Cecchini. Che, chiamato da Lidia Bastianich a New
York o da Jimie Oliver a Londra, si € fatto conoscere
perle sue “cene della vacca intera” dove cucinava un
intero animale: “Piatti come i tenerumi, un taglio del
ginocchio con le cartilagini, sono alla base dei miei
menu a Solo ciccia: non hanno nulla da invidiare a
fiorentine e costate e ripropongono la cucina di casa.
Non a caso nei miei ristoranti il prezzo e fisso e si
mangia tutti allo stesso tavolo, riuniti in un convivio,
proprio come nelle case contadine.”

Tagliate e costate

Gia, ristoranti, perché dopo Solo ciccia Cecchiniha
aperto I'Officina della bistecca (35 coperti, sempre
intorno a un solo tavolo) nei locali sopra la macelleria:
gli stessi dove a pranzo serve MacDario, I hamburger
griffato Dario Cecchini. “Nell'Officina i tagli sono quelli
pregiati della costata, dello scamone (panzanese) e
della bistecca cotti con carbone di quercia marem-
mana e altri legni profumati, mentre con MacDario,
che ribattezzerd prossimamente Superdario, ho voluto
dare la mia personale interpretazione del fast food
di qualita”.

Non hanno invece la griglia nel loro ristorante i fratelli
Giorgio e Gian Pietro Damini. Macellaio figlio d’arte
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Gian Pietro, chefformatosi nelle cucine di cuochi stellati
del calibro di Nadia Santini (I/ pescatore a Canneto
sull'Oglio) o Perbellini (aIsola Rizza) Giorgio, quando
nel 2007 hanno deciso di ristrutturare uno show room
di pelli ad Arzignano (Vi) per ricavarne una elegante
macelleria-gastronomia-salumeria con tanto di caffe,
enoteca, bar e ristorante (10 tavoli) pensavano a una
formulameno connotata. “Abbiamo voluto chiamarci
Damini&Affiniproprio perché la macelleria e il cuore
e le altre attivita sono complementari. Nel ristorante
servo brasati e polpette, a volte do anche spazio alla
mia vena creativa, ma mi piace soprattutto valorizzare
la carne cruda- spiega Giorgio Damini- Ad esempio,
servo la tagliata prima senza alcun condimento per
dar modo ai clienti di assaporare il gusto della nostra
carne, poi la propongo condita con quello che piace
ame. In questo periodo la accompagno conricottae
carletti, un’erbalocale che gli dona un tocco davvero
delicato ed insolito”.

Cotture a parte, tutti gli intervistati sono concordi nel
ritenere la qualita della carne il loro punto di forza.
“Utilizziamo carne di vacche Limousine perché
pensiamo che sia particolarmente gustosa.
Le nostre non sono bestie qualsiasi, bensi
quelle di Alfredo Parmegiano, che le alleva
amorevolmente a Pozzo d’Adda, alle porte di
Milano -aggiunge Giorgio Damini- Macellia-
mo solo femmine di 22-24 mesi e di 300-340
chili di peso, poi & Gian Pietro che ne segue
la frollatura di 30-35 giorni.”

Sergio Motta preferisce invece rifornirsi
da contadini e allevatori nell’astigiano con
cui ha rapporti di collaborazione decennali:
“Amo la razza fassona e mi rifornisco di vitelli
da latte, allevati a latte e uova, vitelloni di 2
anni e anche di bue. 1l costato di bue cotto al
camino e davvero straordinario, provare per
credere...”.

Sempre in Piemonte, per la
precisione nell’alessandrino,
vengono allevate le vacche di
Maxela. “Acquistiamo vitelli di
razza bianca e rossa da latte
in Austria e li cresciamo con |
una dieta controllata, messa
a punto con il dottor Sgolfo
Rossi dell'Universita di Milano
-dice Roberto Costa- A 21 mesi di eta, ossia
quando hanno raggiunto il massimo della grassez-
za, le macelliamo. Il quarto posteriore lo frolliamo
da 21 a 25 giorni per il carré con I'osso, mentre per
I'anteriore ci fermiamo a 2 settimane. Abbiamo una
grande attenzione per le bestie perché sono il nostro
patrimonio e costituiscono la vera risorsa dei nostri
ristoranti.” Anche Dario Cecchini alleva bestiame
di proprieta, ma non solo in Italia. Infatti,
ha affidato le vacche di chianina alle cure di
Giovanni Manenti a Fantodi, mentre il resto

delle bestie cresce nei pascoli in Catalogna,

in Spagna. -
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Celebre e
celebrato
macellaio di
Panzano in
Chianti, Dario
Cecchini, nel
suo ristorante
Solo ciccia serve
qualsiasi parte
dell’animale
che pud essere
utilizzata
anche in chiave
moderna
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