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Il teatro? Roba da gourmet
Il foyer diventa un ristorante

Per 24 spettacoli
di Valle e Quirino
assagqi di piatti
di 5 grandi chef

Alessandra Miccinesi

@ Prima si sazia I’anima, con le sto-
rie interpretate dagli attori sulla scena,
poi si soddisfa la, gola. E quelle ricette
da gourmet - ispirate dal testo, rielabo-
rate in cucina e servite calde agli spetta-
tori - soddisferanno i palati degli abbo-
nati che seduti davanti a un piatto tipi-
co della cucina romana, a ogni boccone
sazieranno (si spera) la loro atavica fa-
me d’arte. Cartelloni di prestigio e
meni sfiziosi per uno show «alla car-
ta». E quanto propone l'iniziativa «As-
saggi di teatro», connubio tra arte e ga-
stronomia di cui si puo fare indigestio-
ne virtuale sul sito www.roma-gourmet.
com. Si parte dal tradizionale pranzo
familiare della domenica di Ve’ dove ti
porta il cuore, adattamento del roman-
zo di Susanna Tamaro che ha debutta-
to al Quirino con la regia di Emanuela
Giordano - in scena Marina Malfatti e
Agnese Nano - spettacolo abbinato a un
succulento piatto di triglie alla salvia
con tortino di broccolo e crostini di fega-
to di triglia, e si prosegue con una popo-
lare zuppa di arzilla e broccoli romane-
schi con cappelletti, ideale per guarni-
re la scenografia «povera» di Sotto pa-
ga! Non si paga! spettacolo scritto e di-
retto da Dario Fo che debuttera il 14
ottobre al Valle.

Ventiquattro spettacoli abbinati ad al-
trettante ricette regionali, rielaborate
da chef di cinque importanti ristoranti
della capitale. Due i teatri coinvolti da
ottobre a maggio (Valle e Quirino) che
nei foyer ospiteranno degustazioni di
prodotti enogastronomici a tema. Si
tratta di un rapporto prezioso e bilan-
ciato, che come una meravigliosa ricet-
ta artistica lega I’Ente teatrale italiano
ai talenti culinari di Anthony Genovese
del Pagliaccio, Alfonso e Livia Iaccarino
del Baby dell’Aldrovandi, Agata Parisel-
la di Agata e Romeo, Massimo Riccioli

della Rosetta e Angelo Troiani del Con-
vivio. Tutto in nome dell’arte, sia essa
teatrale o gastronomica perché, come
dice Riccioli «il ristorante e il nostro tea-
tro».
In un trionfo di applausi e sapori, bis
e doppie portate, stanno per debuttare
i succulenti percorsi sinestetici ideato
da Maria Luisa Basile con la collabora-
zione dell’Eti e assessorato alle Politi-
che della Cultura del Campidoglio. Ini-
ziativa volta a promuovere i piatti della
cucina regionale, e non solo.
«Illegame tra cibo e teatro &
unarelazione antica - spiega
Ninni Cutaia, ex direttore del
teatro stabile di Napoli - al
Mercadante mi imbattei nel-
I'archetipo culturale della
citta: il ragu». Salsa che lega
-meravigliosamente col carat-
tere verace della tradizione
partenopea e che rievoca
quel Sabato, domenica e lu-
nedi di eduardiana memoria
in cui il ragu & il cuore della
rappresentazione, cosi come lo &1l ceri-
moniale della tavola apparecchiata in
Filumena Marturano, la cerimonia del
caffe di Questi fantasmi. Per conoscere
le altre ricette abbinate agli spettacoli,
basta cliccare sul sito di Roma Gour-
met: saranno messe on line una settima-
na prima dei rispettivi debutti teatrali.
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AL QUIRINO Massimo Riccioli, chef della «Rosetta». Per «Va’ dove ti porta il cuore» prepara triglie alla salvia (WwWw.GOURMET-NEY.COM)
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