Un libro ripercorre la storia della
gastronomia romagnola attraverso i menu
della storia
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Si chiama “La Romagna dei ristoranti: storie di menu” la
pubblicazione curata da Maurizio Campiverdi e Franco
Chiarini che, in 150 pagine e 200 carte dei ristoranti del
passato, accende i riflettori sulla cucina di Romagna

“La Romagna dei ristoranti: storie di menu” ¢ il titolo della nuova pubblicazione curata da
Maurizio Campiverdi e Franco Chiarini, per Edizioni Moderna di Ravenna. Il volume di 150

pagine racconta la storia della gastronomia romagnola attraverso oltre 200 menu della
ristorazione, dalla fine dell’Ottocento ai giorni nostri.

Il progetto e nato dalla collaborazione tra “Menu Associati”, Associazione Internazionale Menu
Storici, e “CheftoChef emiliaromagnacuochi”, Associazione nata per promuovere la conoscenza e
la crescita della gastronomia regionale in Italia e nel monfo.
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“La Romagna dei ristoranti: storie di menu®“, il profilo degli autori

Maurizio Campiverdi, ¢ gourmet e collezionista di menu nonche Presidente di “Menu Associati” fin
dalla fondazione, mentre Franco Chiarini, fondatore di CheftoChef e gia segretario generale

dell’Associazione, cosi come per “Menu Associati”.

La struttura del libro

La pubblicazione descrive varie tipologie di ristorazione, dalle prime pensioni a conduzione familiare
della Riviera adriatica ai Grand Hotel, dalle trattorie di campagna alla grande ristorazione delle
colline romagnole, fino alla cucina delle citta nelle sue diverse espressioni.

«con olio @ pane abbrustolite”, “treta in carpione”, “ra:
violi fritti nello strutto”. La “festa medicevale” deli'an-
ne dopo iy 27 parla o “torta di cpolle” & “torta di spi-
naci” 3 testimonianza che le torte alle erbe somo fra i
pochi piatti medioevali ancora ben presenti nelle nostre
tavole. Seguono una “zuppa di farre” & un “porco arro-
sto alfo spiede” che & possibile fitenere fosse sliora ung
Mora Romagnola...

Giungendo 8 giomi nostri un mend delle Le Coccole di
Cervia deghi anni "90 g3 & un inno alla pineta con “r-
cola ¢ pinoli”, “risotto ai funghi o asparagina”, “mac.
cherani alla chitarra aghi strideli® e “crema di formag-
gio con morchefle ed érbe di pineta con bruciatini®, Un
menis che parte dalla tradizione dei prodotti defle pine-
te ravenrati @ diventa gid simbolo di una nugva cugina,
si direbbe oggl. attenta al “selvatice”. Un “selvatico”
Fwece diventato “allevato” & Il simbolo & quellorte
officinale i Casola Valzenio che riempie da sempre e
cucine del Ristorante Fava ifip.o che parla di levistico,
topinambur, funghi @ nepetells... predotti stavici ors
allevati con sapienza ¢ pienamente dentro alla cucing
moderna,

Torniame ora ai confini, alle identit frutto di mille scam-
bi sia temporalments che per lo tante altre identith
sluggenti di cui quetle spazish non sono secondars.
Ecco, una Romagna dai labili confini “scarsati”™ occasio-
nalmante da un grande della cucing comtemporaned 2
s volla rigoroso interprete e valeroso creatone o piat-
ti, di imprese, di idee che vanno oltre la gastrenomia. Il
connubio fra il Modenese & il Ferrarese (le vie d'scqua
strategiche allera rimescalavana | confint terrent) ha ea-
rotterizzato secoli i “identitd” anche gastromomiche...
pensiame al celebre platto o Massimo Bottura di un'zn-
guilla che parte da Comacchio @ prima di “abbronzars®
con 'Aceto Balsamico Tradizionale per giungere 3 Mo-
dena pasea dal Po... ¢ quante volte Davide (0§ Fabio)
“I'sbruzzese” ha interpretato questo viaggio...

Eceo, Davide vede ora |3 Romagna “dall'slte” non £aty-
rato dai grandi prodotti emdianc-modenesi da portare
al mare, ma senza entrare ancora una volta nella nostra
“regiont-non-regione”, quasi per un timido rispetto...
E ancor oggi, dopo essere stato nel mondo ambasciato-
re di Masiimo o della nostra cultura di confine fra Nord e
Sud, 5i & installato neovamante ai confini dolla Romagna
i un'altura assorbita da un mare gastronomicamente @
svlvradments o una ricchezza wnica. A Misang Mente
“Dalla Gioconda™ ha rafforzate guesta indispensabile
dentith di ura cucina “croccante” & mediterranes, intri-
22 di cultura & di arte ben cltre il “buongusta®, che tra-
(g 1] Foesy masctor, frovicis & Rarmana ¢ Comeng & Rriighely, brghess

Ay 1991, G oo bl "Miswnon Taonson” (Rapoagni, ddehisning npesinly
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sealora rel pastaggio: il vers problema della spazialita
laddeve il mangiare e Fabitare si confondone deve fini-
sce lo sguardo. Un altro Mirazur di confine, pil uenie,
ma altrettanto fiero della propria civilth, una civilth che
possiamo ancora recuperare @ inventare anche grarie
alla “cucing del perché” come o ha insegnato il grande
Ferran... confini culturali che uniscans.

Eceo, tutti prodotti base e identitari che troviamo rei
nostri menis, ma: sappiamo bene che difficimente po-
tremo godere di questo bendidio se. oltre alla preser-
wazione deff'ambiente ¢ dal recupero di clmi non pe-
nalizzanti, non si avviane palitiche di fliera per sabrare
queste razze d'antan. Questa pubblicazione vuole an-
che cercare d sensibilizzace questo problema partends
fin &'ara dali'aBeanza di chi fa parte defla filiera (produt-
torl, trasformatord, distributorl, ristorater...) sapendo
che marchi ¢ denominaziond pur ulili mon riustiranns da
soli & salvare questo patrimanio.

Sond questi lutti prodotti che dovrebbers apparire ben
descrinti nelle carte dei ristoranti che li usono, ben sa-
pendo che richiedono attenzioni particolari per la loro
elaborazione o cottura con carni ¢ pesci ¢ vegetali per
wna ristorazions che in questi anni
ha evitato eceessi semsoriah. La
“eucing d'avtere” vocata quindi
a3 concentrazione di sapori, sia
per la quality dei platti che per
Faspetto salutistico. sta temande
autilizzo di questi prodotti aven-
do competenze @ strumenti tec-
nalogic: adatti ad uma lore valariz-
zazione ben pi incisiva rispetto
e ewperienze della tradizione.
Nen gamo ottimisti, ma o sono le
condizioni per diventarlo...
Abbismo parlate di materie prime
¢ quindi indirettamente di quel
“produtter virtuasi” che abbinane
qualitd ¢ twiela dellambiente, an-
tispreco ¢ dimensione salutistica.
Cra dobbisma parlare dei cuachi,
dei “geniteri* dei mend di risto-
rante che spariame, a prescinders
dall'uso di cartoncini colorati o del
web, impostino be loro cucine con
wna dimansione concetiugle che
li distingua, pur nell'ambite di un
utifizze di prodatti che rispecchi-
no “anche” la nostra-loro realth.
W mead non & chie una Sntedi par
lante del loro agire. Noi sbbiamo
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L’opera rende anche omaggio a quel cenacolo AIS di sommelier che, nel secondo dopoguerra, hanno
fondato la grande ristorazione romagnola. Alcuni di loro sono stati intervistati qualche anno fa

da Igles Corelli, per sottolineare i loro rapporti con “il maestro” Gualtiero Marchesi e “il filosofo
del vino” Luigi Veronelli, che avevano intensi rapporti in particolare con Silverio Cineri,
Gianfranco Bolognesi e Paolo Teverini. Queste interviste sono presentate da Alberto Capatti,
Presidente della “Fondazione Gualtiero Marchesi”, con un contributo sulla sua visione della

Romagna gastronomica.

Il volume e aperto da una prefazione provocatoria del Professor Massimo Montanari, che fornira lo
spunto per un dibattito pili consapevole sulla gastronomia regionale del futuro, da ripensare in
termini di progetto, se ci saranno progettisti disponibili, a partire dalla Regione Emilia-Romagna.

“La Romagna dei ristoranti: storie di menu” ¢ strutturato in capitoli suddivisi per aree
geografiche della Romagna, alcuni dei quali dedicati alla struttura del menu e al suo rapporto con le
ricette dei singoli piatti. Attenzione anche ai vini, la cui storia piu riconoscibile nasce con le prime
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etichette del secondo dopoguerra. Questo primo volume inaugura una collana che proseguira
con un nuovo inedito dedicato all’Emilia.

Prezzo di copertina 32 Euro. Per informazioni: Franco Chiarini, cell. 347 7827175 -
francochiarini@cheftochef.eu.
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