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Il papa dell'avvocato
Guerrieri descrive i
sSuoi romanzi come

A TAVOLA COLORI
E NOVITA

Proiettata nel futuro, ma
coi piedi saldamente a
terra: la citta lombarda
a portata di gourmet. | fossero piatti e vini.
sapori e i-colori di Viviana : Il prossimo? Fave e
Varese, chef emergente. cicoria.
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Lo studioso di storia
della gastronomia e
dell'alimentazione
parla della nascita della
cucina italiana e del
rapporto coi francesi.
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attenzione alla qualita
degli ingredienti e delle
preparazioni: ecco la
sfida dei locali del futuro
descritta da Bar d'ltalia.
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Conversazione di gusto

1L, PROSSIMO LIBRO?
FAVE E CICORIA

Marco Lombardi incontra Gianfranco Carofiglio

La tavola fa degli strani scherzi.
Capita cosi che, proprio a partire da una
comune passione per la cucina e per i vini,
uno scrittore affermato come Gianrico Ca-
rofiglio, quello che ha creato il personag-
gio di Guido Guerrieri (eccellente gourmet,
oltre che brillante avvocato), s'interessi al
saggio di uno scrittore meno conosciuto
fino ad accettare — divertito — il gioco di
raccontare tutti i propri libri attraverso
I'enogastronomia. Questo sag-
gio, di cui sono autore e s'inti-
tola “Cinegustologia”, consen-
te infatti di rappresentare in
maniera emotiva, quindi piu
libera, le sensazioni indotte da
una qualsiasi opera d’arte — dal
cinema alla musica alla lettera-
tura — associandole a cibi e a
Vini.

L'incontro era nato
secondo gli auspici di una
normale intervista: «Amo
la buona tavola perché mi
mette allegria e perché mi
piace venire sorpreso da con-
taminazioni inattese e da
sapori complessi» esordisce.
Poi, quando gli si domanda

|l creatore
dell'avvocato
Guido Guerrieri
racconta i Suoi
romanzi come
fossero piatti:
«Amo la buona

quali potessero essere le altre funzioni del
mangiare e del bere e lui risponde che «la
tavola ¢ il luogo dello scambio, lo spazio in
cui possono sorgere intimita inattese, ma
anche un modo diverso per raccontare cer-
te cose», allora viene spontaneo chiedergli
di descrivere i suoi libri come se fossero un
pranzo, lungo e variegato...

«Il mio primo giallo, Testimone in-
consapevole, & un piatto ricco di sapori e
colori come una paella o come
la tiella di riso e cozze della mia
Puglia. Il romanzo cambia mol-
to, ed & per questo che mi sem-
bra anche un Aglianico poco
aspro, di quelli che partono
chiusi per poi aprirsi gradual-
mente, fino alla morbidezza».
Buono come inizio. E il secondo
giallo, quello con Suor Claudia?

«Ad occhi chiusi: sa di acciu-
che salate, con le spine che ti
pungono un poco il palato. Se
invece fosse qualcosa da bere
penserei subito a un liquore
molto forte: un rum ad esem-
pio, ma non di quelli dolci».
Proseguiamo e passiamo al
primo romanzo senza »

tavola e i sapori
complessi»
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l'avvocato Guerrieri, Il passato é una terra stra-
niera: <k di sicuro una zuppa thailandese, molto
piccante, di quelle che invece di respingerti ti ti-
rano giu fino in fondo facendosi mangiare tutta.
Se fosse un vino... un bianco molto aromatico
e allo stesso tempo molto alcolico. servito fred-
dissimo. Lo bevi senza accorgertene. fatto salvo
il momento in cui ti alzi da tavola, se ce la fai».
Beh, le associazioni funzionano benissimo. Cosi
torniamo all’avvocato Guerrieri con Ragionevoli
dubbi, del 2006. «E una ribollita, ma con un
olio crudo cost importante, per profumi e sapo-
ri, che alla fine prevale su tutto. E, restando in
Toscana, quel giallo ¢ anche un Sassicaia: vino
che richiede attenzione, se si vuole coglierne tut-
te le sfumature». Sempre a proposito di cose non
definite, a quali sapori e aromi si associa Larte
del dubbio? <Decisamente tapas: le piu diver-
se possibili, accompagnate da un bianco non
importante, teso solo a esaltarle». Una risposta
sbrigativa: si stara mica annoiando lo scrittore?
Ma lui, con impaziente ironia: «Dai, dai, che qui
mi sta venendo una certa fame!» Riprende il gio-
co: Né qui, ne altrove. Cosé? Neanche ci pensa:
«Quello, senza ombra di dubbio, e una focaccia
di Bari, e non solo perché il libro & un viaggio a
ritroso nella memoria della mia citta. Ma é an-
che una birra artigianale, fresca e aromatica.
Passiamo ora ai racconti di Non esiste saggezza:
hanno un denominatore comune? «Si, direi che
e un campionario di gelati e dolci non stucche-
voli: soprattutto meringhe e ciocco-
lata, e qua e la dei tratti di salato. I
vino? Un Primitivo dolce». Manca-
no due libri all’appello: un fumetto,
Cacciatori nelle tenebre, e I'ultimo
Guerriert, Le perfezioni provvisorie. | I
«Beh, il primo & un cocktail forte,
ad esempio un Tequila sunrise con
molto liquore e accompagnato da

«Adoro le
paste, il pesce e
i crudi di mare.
rossimo

lioro? Un
saggio sulle

mais croccante e anacardi; il secondo mi fa
pensare a una situazione, piu che a un piatto:
una cena d’inverno in una casa calda e lumi-
nosa in cui si mangiano salumi e spaghetti con
olive, acciughe, pomodoro schiacciato, pane
fritto e peperoncino, un piatto che faceva mio
zio e ora cucino io. Il tutto innaffiato da un
buon Sangiovese, giovane e fresco».

Confusi da un tale vorticare di cibi e
di vini, siamo poi andati alla ricerca di qual-
che certezza. Per esempio: quali sono i piatti
preferiti di Carofiglio? «Jlo mangio di tutto,
ma lo stato attuale del mio gusto ruota intor-
no alle paste in tutte le possibili variazioni.
Poi amo immensamente il pesce cucinato con
semplicita e i crudi di mare. Da un po’ di tem-
po mangio meno carne, forse per un fatto pit
ideologico-culturale che di gusto. Dimentica-
vo, i formaggi: adoro pure quelli». E il prossi-
mo libro? Cosa sara, quello? «Sara un saggio.
uscira a novembre con Rizzoli e s'intitolera La
manutenzione delle parole. Parte da una di-
gressione che l'avvocato Guerrieri faceva gia
in Ragionevoli dubbi, leggendo un libro ine-
sistente intitolato La manomissione delle pa-
role: “Le parole sono prive di significato. Cio
accade perché le abbiamo consumate, este-
nuate, svuotate con un uso inconsapevole...
Dobbiamo restituire loro consistenza, colore,
suono, odore...”. Nel libro cerco appunto di
fare questo, un po’ come quando oggi si cer-
ca di recuperare la cucina pove-
ra del dopoguerra. Per questo il
libro sapra di fave e cicoria con
pane raffermo e cipolla rossa di
Acquaviva, quella che non lascia
cattivi odori. Ma ¢ anche un Nero
di Troia, popolare e allo stesso
tempo autentico». Buona lettura,
anzi, buon appetito! ﬁ\

parole: da
recuperare,
come la cucina»
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