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PER I BAMBINI

A teatro il viaggio del cioccolato
PISTOIA. Sulla rotta del ca-

cao e della cioccolata, alla
scoperta dei suoi mille segre-
ti. È un viaggio nell’immagi-
nario per grandi e piccini lo
spettacolo “Mi fa un baffo!”
che viene presentato oggi al-
le 10 al Piccolo Teatro Bolo-
gnini. Scritto da Renzo Bol-
drini con la collaborazione
di Alessandra Bedino - che
ne è anche interprete assie-
me allo stesso Boldrini - na-
sce dalla lettura del libro “Il
cioccolato, diario di un lun-
go viaggio” di Sara Marconi
e Francesco Mele, pubblica-
to nel 2008 da Slow Food Edi-
tore all’interno della collana
“Per mangiarti meglio”. Il
mistero della cioccolata, pa-

trimonio “gustoso” dell’uma-
nità, spiegato ai bambini: co-
sì lo spettacolo vuole aiutare
i più piccoli a scoprire e di-
fendere i valori di un’alimen-
tazione sana e di qualità. Lo
scenario è grande come il
mondo: dalle piantagioni di
cacao della foresta amazzoni-
ca alla fantastica fabbrica di
cioccolata svizzera e alle bot-
teghe dei maestri artigiani
italiani che del cacao ed i
suoi meravigliosi derivati so-
no veri e propri artisti.

Lo spettacolo sarà in sce-
na poi anche al Teatro Ma-
scagni di Popiglio, al Teatro
Montand di Monsummano e
al Teatro Francini di Casal-
guidi.

I due
intrepreti
di “Mi fa
un baffo!”

 

LA TAVOLA APPARECCHIATA 

Nuove frontiere del kitchen design. Prodotto da un’azienda fiorentina, il bicchiere Venezia è finito al Moma di New York

La cristalleria? Di plastica a tinte choc
Tovaglie biposto e porcellane trasparenti, è il classico rivisitato con ironia

di Irene Arquint

L
a bella tavola, al di là di
ciò che ospita il piatto,
mette già di buonumo-

re. E male non fanno uno
chef con indosso uno sparato
à la page, un messaggio be-
naugurale sulla tovaglia, un
calice barocco in moderna
plastica dai colori choc, una
brocca panciuta apparente-
mente di cristallo ma che al
peso confessa tutta la pro-
pria ironica bugia, saliere e
porta uova che simulano la
forma del fiasco toscano.

Il desco è sì appagamento
del palato, ma confessiamo-
lo: anche l’occhio vuole la
sua parte. Così l’ultima edi-
zione di Taste, il salone che
chiama a raccolta il meglio
dei giacimenti gastronomici
italiani (pensato a due menti
dal giornalista Davide Paoli-
ni e Pitti Immagine, svoltosi
alla Stazione Leopolda di Fi-
renze dieci giorni fa), ha dedi-
cato una sezione a food & ki-
tchen design. La parte del
leone l’ha fatta la Toscana,
riassunta negli arredi del gi-
gliato “Riccardo Barthel” fat-
ti di vecchie credenze in le-
gno, ortaggi da terrazzo e
pentolame in alluminio vin-
tage. In mezzo c’erano le
shopping bags da vele di rici-
clo e i runner con colorati di-
segni pied de poule cavallo
di battaglia di “Tableclo-
ths.it”, azienda pratese crea-
ta da Massimiliano Parri due
anni fa.

C’erano le porcellane di
“Epifanie” ispirate al fascia-
me delle botti e alla paglia
dei vecchi fiaschi, idea della
poco più che trentenne prate-
se Samantha Strasserra. C’e-
rano i bicchieri, i vassoi, i

piatti del fiorentino Mario
Luca Giusti (famiglia nel set-
tore della moda dal 1860) che
finché non tocchi con mano
quasi avverti il tintinnio del
cristallo e la ruvida capar-
bietà delle ceramiche in stile
campagnolo. Classici dun-
que nella forma, questi ulti-
mi in realtà sono oggetti in
policarbonato, acrilico, mela-
mina. «L’azienda di famiglia
nasce nel calzaturiero un se-
colo e mezzo fa. La crisi del
dopo Euro ci ha spinti a in-
traprendere una nuova stra-
da - racconta la sua storia
Mario Luca Giusti - ripescan-
do gli oggetti di pregio che
tutti abbiamo in casa, alleg-
geriti nei colori e nei materia-
li». Il successo è entrato dal-
la porta principale e da gen-
naio il suo Venezia (bicchie-
re pingue che ricorda co-
cktail on the rocks) onora il
Tricolore sugli scaffali del
Moma di New York, il princi-
pale museo di arte moderna
al mondo. Tra gli oggetti di

culto: la brocca Palla, nei
nuovi colori del verde, fu-
csia, arancio abbinati a bic-
chieri a metà strada tra un
diamante e una tavoletta di
cioccolato, mentre al prossi-

mo Salone Internazionale
del Mobile che si terrà a Mi-
lano dal 12 al 17 aprile, lan-
cerà la nuova linea Missoni.

Uno stile più pacato, ma
non per questo meno singola-
re, è quello in bone china (la
più nobile delle porcellane)
ispirato alla Toscana del vi-
no. «Le forme rivisitate in
chiave moderna, si rifanno a
un passato intriso di valori»
spiega le tazzine, le oliere, i
ferma tovagliolo, le zucche-
riere Samantha Strenesse
mostrando gli ultimi nati del-
la linea Old Tuscany. Sono
realizzati in una porcellana
dalla sonorità dolce, brillan-
te e dalla superficie che pare
trasparente, molto resistente
ma al tempo stesso di una
leggerezza inaspettata. «Più
igienica rispetto alla cerami-
ca perché non è porosa, dalla
straordinaria capacità di
non invecchiare con il passa-
re del tempo».

A vestire la tavola ci pensa
invece Tablecloths.it con mo-
derni runner (tovagliato bi-
posto all’ultimo grido) e viva-
ci tovagliette all’americana.
«Mi piace mangiare e cucina-
re, ma troppo spesso le appa-
recchiature dei ristoranti
mettono tristezza. Vengo da
una famiglia con stamperie
per tessuti - racconta il titola-
re Massimiliano Parri, un
mestiere da odontotecnico
per bambini che rischia di
soccombere sotto i fendenti
inferti dal successo di Table-
cloths.it - dunque sono cre-
sciuto tra i colori. Allora ho
pensato di creare un mio pro-
dotto». Vende attraverso il si-
to e nei 15 negozi che gli han-
no dato fiducia sparsi in tut-
ta Italia, Toscana esclusa. Al-
meno fino ad ora.

Un vino che meriterebbe di
sicuro maggiore notorietà. Il
riferimento va al “Riserva
Montalbiolo” della Fattoria
Ambra di Carmignano, in
provincia di Prato. La fami-
glia Romei Rigoli, che da ses-
sant’anni si occupa dell’azien-
da, con il “Riserva Montalbio-
lo” 2007 ha toccato una tra le
vette più alte degli ultimi an-
ni. Il vino, in prevalenza san-
giovese, ha un colore rosso
rubino. Al naso riporta sento-
ri balsamici e di frutta rossa,
con qualche nota di tostatu-
ra. E in bocca è lungo e ricco
di suggestioni. Da provare.
RISERVA MONTALBIOLO
Fattoria Ambra
18 euro

 

PRATO A MOSCA

PRATO. Come prendere
il mercato russo per la go-
la? Se lo sta chiedendo la
Camera di commercio di
Prato, che per questo ha
deciso di organizzare un
test prodotto riservato al-
le aziende pratesi che ope-
rano nel settore enoagroa-
limentare. L’iniziativa
sarà presa in collabora-
zione con la società di Mo-
sca “Reginella”, che rifor-
nisce i ristoranti italiani
della capitale russa e di
S. Pietroburgo. La so-
cietà segnala che sul mer-
cato russo esiste un parti-
colare interesse per alcu-
ne categorie di prodotto,
ovvero: cioccolato, biscot-
ti, farina di castagne, con-
serve, salumi, olio e for-
maggi.

PISA. Ad un certo punto sembra di
essere all’Ikea. Pane, acqua, posate, ap-
parecchiatura, devi fare tutto da solo.
Il patron al riguardo è di poche parole,
per fortuna che il neofita è indirizzato
dagli altri commensali già scafati del
come si mangia. Sul cosa si mangia c’è
una lavagna (enorme) alla parete e co-
munque molte cose sono a vista nel
grande bancone che chiude questo lo-
cale a due passi da Corso Italia. Ma la
lavagna non basta. Alla nostra prima
visita capiamo che da Numeroundici
ci sono cose buone e altre meno azzec-

cate. Ad esempio la nostra me-
lanzana alla parmigiana era
una porzione per tre, ma ama-
ra. Nella media il brasato, più
valida la zuppa di farro e cavo-
lo e il risotto seppie e piselli.
Ma qui trovate veramente di
tutto, compresi dolci casalin-

ghi (e golosi: veramente buoni) a tre
euro. Spesa comunque minima e tota-
le rispetto per lo slogan scelto dal pa-
tron per il locale: un posto dove man-
giare.
NUMEROUNDICI via S. Martino 47, Pi-
sa. Tel. 050/27282. Chiuso sabato a
pranzo e domenica tutto il giorno.
Aperto fino a tardi.

MONTECARLO Una piccola ma ve-
ra città del vino. Se c’è un luogo do-
ve si respira l’aria della campagna,
del vino, del mangiare bono è que-
sto bel borgo medievale fra Lucca e
la Valdinievole. Se passate di qui fa-
tevi aprire il piccolo teatrino dei
Rassicurati: è un gioiello usato an-
che per girare molti film. Se poi vole-
te mangiare qualcosa c’è la piccola
enoteca (4 tavoli in tutto, più quelli
fuori, ma abbordabili solo nella buo-
na stagione). Raffaele, il patron, è
un personaggio che vi metterà a vo-
stro agio portandovi una serie di
stuzzichini: crostoni, insalate di riso
venere, salumi e formaggi della zo-
na. Niente di trascendentale, ma tut-
to fatto con garbo. Buona selezione
di vini e conto onesto (sui 15 euro).

LA PICCOLA ENOTECA, via Roma
26, Montecarlo (Lu). Tel.
0583/22971.

A
 chi ha apprezzato quel piccolo ma ge-
niale film “Super Size Me” uscito nel
2004 - dove Morgan Spurlock (filmaker

statunitense indipendente), un ragazzone
americano decide di mangiare per trenta
giorni al fast food per capire che cosa può
succedere - e vuole leggere qualcosa che gli
assomiglia consigliamo con forza questo “Di-
lemma dell’Onnivoro” del giornalista e pro-
fessore universitario Michael Pollon (Giunti
Editore, pagg. 336, Euro 13.50).

“Gli esseri umani sono onnivori. Vuol dire
che mangiano piante, carne, funghi, pratica-
mente di tutto. Ma proprio per questo non han-
no un istinto innato molto sviluppato per capi-
re cosa fa bene e cosa fa male. Ed ecco il dilem-

ma: possiamo mangiare di tutto, ma come fac-
ciamo a sapere che cosa mangiare?”. L’autore
(per Time nel 2010 una delle 100 personalità
più influenti del pianeta) decide di improvvi-
sarsi “detective del cibo” per conoscere l’evolu-
zione e i segreti nascosti dietro quello che si
mangia.

«Scoprire il modo in cui vengono coltivate le

patate - scrive Pollan - potrebbe farvi passare
la voglia di mangiare patatine fritte per tutta la
vita proprio come è capitato a me». Come acca-
de a Morgan Spurlock nel suo film inchiesta
anche per Pollon inizia una sorta di caduta ne-
gli inferi della catena alimentare industriale (e
non solo) fatta di monocultura, grassi, pesticidi
e tanto, tantissimo mais. C’è una via d’uscita?
Ovviamente sì. Come Spurlock riusciva a dimo-
strare che mangiare per un mese al fast food
porterebbe un essere umano sanissimo incon-
tro a malattie gravi, così Pollon ci dimostra
che mangiare è un atto culturale quindi consa-
pevole, una delle gioie dela vita, che il cibo è
nutrimento per il corpo e per l’anima. E che
mangiamo grazie alla natura e non all’indu-
stria.

Federico Ricci

 

IL LIBRO. Vita da onnivori

Un detective del cibo
svela cosa c’è dietro

La copertina di “Il dilemma dell’onnivoro”

Le tovaglie di
Tablecloths.it
di Prato
Sotto
il bicchiere
Venezia

 

BAR, E NON SOLO...


