la Rassegna it

Fondala nel 1906

17 Ottobre 2022

A spizzichi e bocconi: il menu che fa tendenza

Accanto alla gestione del servizio a portate classico, stanno nascendo nuove formule per il pasto al ristorante. Proposte

innovative e curiose che attirano I’attenzione dei clienti pit esigenti

Il menu degustazione: c’e chi lo ama e chi lo odia. Questo tra i clienti e i commensali, ma anche tra brigate di cucina e
ristoratori. Questo tipo di formula possiede indiscutibilmente dei vantaggi, ma anche degli svantaggi. Ma laddove &
proposto come valida alternativa e come percorso tematico tutti gli ospiti vengono sicuramente accontentati. Il menu
degustazione pu0 essere un’opportunita per I'ospite piu curioso, che avra cosi la possibilita di assaggiare buona parte
della proposta e avere un quadro di quello che il ristorante serve ai propri clienti. Ma forse la ristorazione si sta spingendo
un poco pil in [a? Non sono infatti ormai cosi rari i locali in cui viene fatta una proposta composta da un numero di
portate a scelta. Ovvio che & necessaria una buona dose di coraggio, perché sicuramente le persone meno curiose non
apprezzeranno facilmente la scelta. Sono comunque possibilita da tenere in considerazione, che possono aprire le porte a
diverse tipologie di clientela, anche per quei ristoranti che propongono una cucina piu classica, ma che vogliono
differenziarsi e accogliere anche |I"'appassionato curioso, che potrebbe aver la voglia di assaggiare piu piatti, ma senza
I’'onere di dover mangiare porzioni normali. In questo senso, sono altrettante le strutture che propongono i propri piatti in
mezza porzione. Infine, forse la soluzione piu innovativa e contemporanea e quella di proporre tanti piccoli
assaggi golosi, senza abbandonare tecnica e lavorazioni complesse, da poter gustare a scelta oppure organizzati

in cucina in menu degustazione da pil portate. L'approccio alla ristorazione, soprattutto a quella di alta qualita e ricerca,



sta cambiando. Si avvicinano sempre piu persone molto giovani, che non vanno alla ricerca dell’abbondanza, ma
dell’esperienza. Disposti a spendere anche cifre consistenti. Se le generazioni con un’eta piu alta apprezzano meno
guesta direzione, non & altrettanto vero per le persone piu giovani. Forse questa potrebbe essere un’opportunita per
ripensare alcune parti della propria proposta anche per la ristorazione piu classica e tradizionale? C'é chi I'ha gia fatto, e

con soddisfazione!
Bites, a Milano un menu a piccoli morsi

Un piccolo locale, una piccola cucina e tanta soddisfazione. Bites si trova nel cuore di Milano, a pochi passi da Porta
Venezia. Un luogo contemporaneo sia per I'ambiente che per la proposta. Andrea Baita e Pietro Zamuner hanno osato,
senza fare sconto alcuno, optando per una scelta coraggiosa: quella di stravolgere la consuetudine, soprattutto nella
formula. In cucina i due giovani si divertono tra marinature, lavorazioni e cotture alla brace. La carta si compone di tanti
piccoli assaggi, che poi cosi piccoli non sono, almeno nella complessita concettuale con cui ogni piccola portata € pensata
e preparata. Tecniche differenti, materie prime tra le piu disparate, usi e culture che provengono da ogni parte del
mondo. | piatti sono composti al momento e, se la scelta ricade su un menu da sei o dieci portate, vengono serviti con un
ritmo ben preciso, anch’esso parte del gioco. Tra le proposte ostriche al burro acido, nori arrosto e olio d’oliva; anguilla
alla brace; pollo ripieno con zabaione di miso, fegato grasso; sgombro in saor. Al Bites puoi assaggiare tutto, in poco

tempo, senza appesantirti. Piccoli morsi dalla grande cultura.
“Fa mia ol fighet”, la tradizione in degustazione

Proporre un menu degustazione della tradizione non & cosa affatto semplice, ma Claudio Rubis alla Staletta di Zogno ci ha
provato con “Fa mia ol fighet”: una proposta per chi non sa mai cosa scegliere. Vengono infatti serviti assaggi di alcuni
degli antipasti, a seguire alcuni primi, poi i secondi e infine i dolci. Salumi locali (con il salame intero da tagliare a fette:
ne mangi quanto ne vuoi!), polpettine, formaggi, le paste fresche e ripiene, e lunghe cotture. Per i piu curiosi e goduriosi:

un menu da non lasciarsi sfuggire, per assaporare la cucina locale bergamasca a tutto tondo.
Momento Clu e i suoi cluetti

Lo chef Edo Codalli non & nuovo nel panorama della ristorazione bergamasca, ma con Momento Clu si € messo
personalmente in gioco (insieme a due soci, tra cui in sala Marco Cavadini) e ha aperto un ristorantino in un luogo
meraviglioso, il Castello di Clanezzo, con una proposta particolare. Il menu si compone di tanti “Cluetti”, tanti assaggi che
possono essere gustati nel menu degustazione “Cluettata” dove si puo scegliere, per esempio, tra Kebab di pecora
gigante bergamasca, fungo porcino, ravioli di melanzana, cervo marinato, insalata di baccala. Una cucina essenziale, che
in parte pone le basi su una selezione di materie prime agricole locali e non, interpretate magistralmente dallo chef. Non

c’@ un menu a portate: ti siedi e assaggi un piatto dopo l'altro. Un’esperienza di gusto e cultura.
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