Qui accanto, Heinz Beck e,

a destra, Antonello Colonna

le cui quotazioni sono in continua
creseita. In basso, lo chef
Salvatore Tassa di Acuto

di GIACOMO A. DENTE

7a dove ti porta la gola, d’ac-
ordo... ma la domanda di at-
ualita & dove porta il peccato
oloso in questa Roma a caval-
5 tra splendori turistici e in-
(uietudini da crisi economi-
a? Qualche spunto per una
rima analisi viene da una
sttura trasversale della guida
Roma 2010 del Gambero Ros-
o (giunta alla sua ventesima
dizione), accuratissima recen-
ione del me-
Ho in citta,
iresentata al-
1 Cittd del
justo, quar-
ier generale
lel gruppo
tel cuore del
|uartiere

Istiense. Un
rimo punto
. chiaro: tie-
1 hotta, anzi
resce, la pat-
uglia creativa che costruisce
apori di avanguardia alla ri-
erca dell’accostamento estre-
no e felice: non a caso al verti-
¢ del buono da mangiare sie-

le Heinz Beck, geniale chef

lella Pergola dell’Hilton, capa-
e di fare di Roma una vera
lapitale gastronomica senza
imidezza di sfide con il rare-
atto mondo dei “tre stefle in-
ernazionali”. E non per caso,
1 breve distanza di punteggio,
roviamo Anthony Genovese
lel Pagliaccio, sofisticato inter-
rete di piatti di complessa
fusion” come il piccione in
lue servizi (il petto al cacao e
ave di Tonka; la coscia accom-
)agnata da unatazzina del suo
rodo e da spaghetti di soia).
)empre creativiti, macon una
ormula pit “easy” (tendenza
n crescita), ¢ anche la formula
li molti emergenti come il
lass a Trastevere (con ai for-
1elli una bella conferma in
osa come Cristina Bower-
nann)o il trendyssimo Settem-
rini in Prati.

11 vero iceberg sommerso,
serd, & la formidabile pattuglia
lilocali chelavorano sulleradi-
iregionali aggiungendo stupo-
eed emozioneai grandi classi-

Capitale

It Hlessanaero
Mercoledi 23 settembre 2009

uongustia
tre chet sul trono

ci. E” il caso di due maestri
come Anfonello Colonna (che
colsuo Open al Palazzo Nazio-
nale delle Esposizioni ha co-
struito un doppio binario tra
ristorazione veloce di qualita e
alta cucina) e il formidabile
Salvatore Tassa delle Colline
Ciociare di Acuto. Un discor-
so che vale anche per L’Arcan-
gelo di via Belli, Benito al Bo-
sco di Velletri, 'incontenibile
Romolo al Porto di Anzio,
sprinter rivelazione nella pic-
colacapitale del pesce del Lito-
rale di Roma. «La gente, vip
del mondo compresi, final-
mente sta imparando a scopri-

re 1 prodotti della nostra regio-
ne e a considerare il cacio e
pepe, pinttosto chelacodaalla
vaccinara con la stessa ammi-
razione con la quale a Parigi
guarda a una zuppa di cipolle o
a una pollastra di Bresse. Per
questo nel nostro locale abbia-
mo molto investito anche suj
prodotti, a partire dal pane —
che ci fornisce un maestro co-
me Roscioli -, per raccontare
con amore 1 piatti e 1 sapori di
Roma e del Lazio», racconta-
no all’unisono Francesco ¢ Si-
mone Panella, dell’Antica Pe-
sadi Trastevere, uno degli indi-
rizzi di punta della “tradizione

rinnovata”, 1 curatori delia
Guida Clara Barra ¢ Giancarlo
Perrotta, gourmet competen-
tissimi e attenti, promuovono
“a pieni voti” la Roma da
mangiare, Una citta dove coe-
sistono innovazione e amore
per le radici, ma dove soprat-
tutto cresce 1a ricerca di quali-
ta, che si tratti degli indirizzi
del mangiare veloce (sempre
pil agguerriti) o della classica
pizza (provare per credere La
Fucinaal Portuense). Una Ro-
ma, insomma, dove non c¢i si
accontenta e che propizia la
crescita di indirizzi come il V
Ice di via Gregorio VII (una
gelateria dove alta qualita e
ambiente di design creano un
irripetibile set goloso), o di
Cristalli di Zucchero, bar pa-
sticceria di Via Valtellina capa-
cedireggere botta ai grandi del
mondo in materia di nuove
frontiere del dolce. Senza di-
menticare che, a dispetto di
chi parla di campanilismo dei
romani, & diventato ormai un
indirizzo vivace. del gusto il
Comptoir de France di via
Vitelleschi: come a dire il me-
gliodei vinie delle gourmandi-
se francesi.
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