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A me mi piace. Da Cracco ad Alajmo, da Sadler a Perbellini, i nostri chef stellati aprono
«spin off» dei loro locali dove assaggiare i piatti della loro cucina a prezzi accessibili

Com’¢ democratico il bistrot

Davide Paolini
eparolechiave delmomen-

to: format, pizza, cocktail e
soprattutto bistrot. Que-
st'ultimo € un termine di
chiaraorigine francesean-~
che se qualche “dispettoso”
sostiene chele origini derivino dal ter-
mine russo «bystro» che significa ve-
loce, rapido. Questa tesi si rifa all’oc-
cupazione russadi Parigiagliinizi del-
I'800 quando i soldati si rifugiavano
neipiccolilocali parigini ed ordinava-,
no degli alcolici, con 'imperativo di
farein frettaperché avevano pauradi
essere scoperti dailoro superiori.

Ma che cosa é esattamente un bi-
strot? Una risposta potrebbe essere
che trattasi di un’evoluzione del-
losteria(che nascein Francia, poisieé
diffusa con qualche peculiarita in Ita-
lia). Altra risposta potrebbe essere
che éunlocale di dimensioniridotte,
dove sipuo sorseggiare soloun caffé
o bere un calice di vino durante la
giornata o ancora gustare un piatto.
Insomma unavisione tutta parigina
magariche qualcunoriportaalclima
della Belle Epoque.

Noneé proprio cosisoprattuttonel-
lavisione diunfamosoetnologo, Marc
Auge. Nel suolibro Un etnologo al Bi-
strot (Raffaello Cortina Editore) Augé
disegna questo luogo antropologico
conisuoiprotagonisti,autoridirela-
zioni superficiali, manell’ora dipunta
«straripante divita, diemozioni, in cui
siscambiano parole per nondire nul-
1a, gesti appena accennati, occhiate
passeggere».

E questoil bistrot oppure quellodi
sfumatureletterarie che ciaccompa-
gna nella lettura delle vicende del
commissario Maigret? Oppureloindi-
viduiamo in quel movimentoinFran-
cia dell’inizio anni’go chiamato «bi-
stromania», sostenuto dalla rivista
Omnivore. Unacorrentechehagene-

ratounacrescita esponenziale dilocali
d’avanguardia in formato bistrot, pri-
ma in reazione all’alta cucina poi
sbocciato in vera e propria tendenza
gastronomica guidata, guarda caso,
dagiovani chefitaliani (Giovanni Pas-
sarini, Simone Tondo ecc) che sirifa-
cevano ai piatti di trattoria (low cost,
semplicita, postazioni periferiche ).

Attualmente lafusionitalofrancese
siriscontranell’originale caffé bistrot,
Stern, a Parigi della famiglia Alajmo(
LeCalandre, Quadri, il Calandrino ecc)
dovesirespira un’atmosfera parigina
conl’odore eisapori madein Italy.

Dapoco tempo comunquenonc’e
citta, paese che non abbia un bistrot.
Questo termine & diventato di largo
S0, ma soprattutto di abuso in ogni
dovedell'ltaliaericordale vicende del
fenomeno wine bar di qualche anno,
locali cosibattezzati per definire il tut-
to eil niente, senza pero disporre dei
requisiti necessari, ma solo perché
I'intestazione fa tendenza.

L’aspetto bizzarro é che ambedue
queste insegne (Bistrot e wine bar) non
esprimono la storia italiana, soprat-
tutto bistrot che trova invece nellano-
stra lingua il succedaneo trattoria,
mentre winebare sinonimo diosteria.
Dicerto questa definizione non corri-
sponde alla narrazione di Augé perché
latrattoria é comunemente unluogo
dicaldo, dove C’¢ conversazione e con-
divisione, luogo ditradizione, dima-
terie prime del territorio.

L’Italia éricca ditrattorie veraci, ma
anche questotermine ormaié usatoe
abusato, dovele tovagliette bianchee
rosse abbondano, i menu colmi di falsi
piatti d’antan, preparati con dubbi in-
gredienti del territorio.

Fatte queste premesse, ingiroper
I'Italia il bistrot € una tendenza che
meritagrande attenzione perché mo-
straunarealta nascosta daimedia, ov-
verosiala crisi della ristorazione alla
ricercadisoluzionieconomiche. Ein-

fatti ormaiaccertato, daricerche sufﬁ-%
ciente serie chel'altaristorazione (ma
cisono anche le eccezioni, of course)
noneingrado conil profitto annuale
delsololocalea coprirele vocidel pas-
sivo. Certoinaiutoal bilancio arrivano
le attivita esterne (pubblicita, serate,
libri, catering) ma anche e soprattutto
il cuoco esce dal suo habitat stellato e
apre unsuo bistrotouneasyrestaurant
(tradottoinvolgare unatrattoria grif-
fata daundesign).

Sipotrebbe affermare che siamoin
presenzadiuna «democratizzazione»
della cucina, fenomeno che gia abbia-
mo visto in Francia con gli spin-off di
molii celebri chef d’Oltralpe anche se
forselantesignanoéstatoilgiapponese
Nobu a New York che, a fianco del suo
localedipunta,avevaapertoNextdoor.

In Italia hanno gi scelto questa
stradadiversichef moltonoti: il primo

éstato Claudio Sadler di Chic&Quicka

,Milano, poi Massimo Bottura con la

* Franceschettaa Modena, quindi Gian-
carlo Perbellini con Perbellinibistrota
Milano einreplica inaltre citta, Aimo
eNadia conil fascinoso BistRo aMila-

.10, Niko Romito con SpazioaRomae
Milano, Antonino Cannavacciuolo a
Novara, gli Alajmo conil Calandrinoa
Sermeola diPadova,AmoaVeneziae
prossimamente a Milano, cosi come
Heinz Beck, prossimamente a Milano,

“Carlo Cracco con Carlo e Camillaa Mi-
lano, Enrico Bartolini con Mudec bi-
strota Milano.

Nella vulcanica citta dell’Expo ¢’
un’eccezione: unbistrot che hariscos-
soungrande successo, pur nonappar-
tenendo ad uno chef stellato bensi lo
spinoff delgruppo Langosteria che ge-
stisce ben quattro locali, tra cui ap-
punto Langosteriabistrot, le cui carat-
teristiche riportanoal gradimento del
cliente: bancone dove mangiare, po-
chitavoli, servizio efficiente e veloce,
piattisemplici, materia primadiqua-
lita, ottima carta dei vini. Sinequanon
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