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A me mi piace

Sublimazione della carne

di Davide Paolini

ara la formula vincente?
S Chissa, maisegnalilo fanno
.7 pensare. Sono i locali «die-
troilbanco», cosiliho definiti an-
ni fa, quando ancora si contavano
suunamano,acominciare dall’an-
tesignano di successo, ovverosia
Rosciolidi Roma, lapanetteria di-
venuta ormai locale di riferimen-
to. Altrilocali «dietroilbanco» so-
nodestinatiasegnareil passodel-
la trasformazione del cibo, a co-
minciare da «Damini macelleria
& affini» (via Generale Cadorna
31, tel. 0444452914, Arzignano di
Vicenza). I fratelli Gianpietro e
Giorgio Damini (coadiuvati da
Fortunata), quarta generazione
diuna famiglia di macellai, hanno
infatti realizzato un foodstore co-
stituito da unabottega di prodotti
selezionati da loro stessi (pasta,
marmellate, sughi, miele, spezie,
torte, riso), dalla salumeria, da
un’enoteca con oltre 300 etichet-
teediversebirre artigianali,daun

angolodel pane che arrivadaiter-
ritori di eccellenza o da Eugenio
Pol, da un salottino-caffé dove la
miscela é firmata da Gianni Frasi.
Esoprattutto dallamacelleria, do-
ve la scelta della carne, macellata
in proprio, ha unriferimento pre-
ciso: un unico allevatore, Alfredo
Parmeggiano, e pure una razza
unica: Limousine.

Quindi il ristorante sempre
all’interno dellocale (circa 30 po-
stiasedere) doveipiattiservitiso-
no soprattuttoabase "carnivora",
preparatida Giorgio Damini, cuo-
co conuntrascorso afiancodino-
tichefconil plusdi conoscere per-
fettamente la carne. Cosi € possi-
bile assaggiare labattuta al coltel-
lo al naturale, la tagliata, roastbe-
ef, hamburger, ma non solo, an-
che fegato divitello panato servi-
to con polenta, trippe in brodo
con spuma di parmigiano, crema
di zucca con baccala mantecato,
maccheroni con broccolo fiolaro
e si pud chiudere con un rimem-
brante (mia nonna) zabaglione al

caffé con panettone, servito con
uno straordinario Recioto di Mau-
le. Il filone «dietro al banco» an-
novera anche Dario Cecchini,
conunainterpretazione dellacar-
ne: «Solo ciccia», «Mc Dario» ‘e
«l'universita del barbecuey», men-
tre la salumeria ha prodotto in
Montecatini «la dispensa BK1»,
dove convivono assaggi, prodotti
gastronomici, macelleria, salume-
ria, e perfino gelateria.

1l fenomeno & presente anche
all’estero, dove la salumeria Rosi-
Parmacotto,a New York, e diven-
tato un locale di grande successo
di pubblico e di critica, sia per la
vendita di prodotti gastronomici
sia per i piatti, preparati dallo
chef Cesare Casella. La famiglia
Rosi sta adottando la stessa for-
mulaaParma conlastoricatratto-
ria Sorelle Picchi, trasformando-
la appunto in un locale «dietro al
banco». Sine qua non!
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