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Dai laghi al mare

Procedendo a grandi passi verso le finali di giugno, quando i candidati selezionati si esibiranno ai fornelli nel Teatro della cucina alla Città del gusto di Roma, si mescolano piatti e ricette. Così, come  a Velletri tra i primi piatti si è intrufolato un buon abbacchio romanesco, nella preselezione del 11 maggio presso l'IPSSAR di Formia (in via Gianola), un brasato di manzo di vitellone bianco dell'Appennino centrale (firmato da Francesco Capirchio dello Stuzzichino di Campodimele) farà compagnia a sei primi piatti: Paccheri e mozzarella di bufala di Daniela Di Grazia della Cruz di San Felice Circeo; passatina di lenticchie di Ventotene con carciofi romaneschi e pecorino ciociare di Jvan Tenan del Focarile di Aprilia; un piatto dal nome evocativo, la Torre dei Laghi, di Laura Dorelli, della Briciola di Pombino; una spezzata di polenta fritta con crespino e caciotta di pecora di Giacomo Lepri; un piatto dedicato ai fagioli del Purgatorio (Purgatorio in Paradiso) di Sara Masini da Lucca.

Insomma, una bella carrellata di ingredienti dei parchi del Lazio, nella speranza che i giovani protagonisti della gara siano bravi nel valorizzarne la grande qualità.

Intanto, la giuria di Cuoco per Natura ha scelto, il 3 maggio, il piatto che andrà alla finale insieme agli altri: il Tordello Laghi e Monti di Lorenzo Eleuteri, ora in forza alla Cantina Comandini di Frascati. Un piatto molto equilibrato che ha reso merito ai pesci del lago di Nemi, una risorsa che - afferma lo stesso Eleuteri - dovrebbe avere più spazio e valore nella mappa dei prodotti regionali e delle oasi verdi del Lazio. Si sono invece piazzati per la nomination Natura in Campo, la Zuppa del Fattore di Maurizio Grani del Moderno di San Martino al Cimino (Viterbo) e l'Abbacchio romano in salsa di noci di Gianfranco Scalise, cuoco alla Sonnina di Genazzano. 
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