A TAVOLA GL ESPERTI LORENZO RIZZIERI, CON MICHELA E GIOVANNI

Ecco a voi i sommelier della carne

in Fegione, ¢ tra i primi
quaranta in Ialia, con la
qualiiiclgcdi u;agimt;]q di
carne, Per capirci meglio, i
“sommelier” della carne.

Tutto facile per una del me-
stiere? No, perché otienere
il F'i'mm:rs;;mcmu non si-
gnifiea salo superare i para-
metri impast dall'esame,
mea impone affinare quoti-

it
i, inoltre mol-
1a attenzione i particolari.
«All'Eurocarni di Verona
— ¢ dice Lorenzo — face-
vo dimostrazioni  nello
stand di macelleria evoluti-
v ool e incuriosi-
to 1 responsabili
di un gruppe g
bresciano na- g8
o da poco,
I'Istituto ita-
liano dlaé-l
sagEraton
came.  Cosi
mi sono JVvi-
cinato a boro &
seguendo alcuni
COrsi 5000 cOtrate s
far parte di un gruppo ri-
stretto che si propone perd
di allargarsi in nora Italia
Ora siamo specializet sul-
la carne rossa di bovino, la

prossima ppa saranno be
carnt I:i:.nl:ﬁc-. E cosi, dal

mesdpdrigzale
1o glhi esami, la i
%iﬂﬂﬁ pus andare fiera
i propri sensi. La distin-
zione & difficile. Bisogna co-
guarda-

derza [
¥ succosith (da non
confondere con 1 le-
gamenti, di colore bian-
oo, con risultati o )k E
poi affidarsi all'olfane, che
g:gchﬂgunlm lante cose:
ezza, frollatura, pre-
senza di ferro, di vegetali,
di agenti chimici. Ma come

ipertos A per sl
esperto! o peer shal-
le — !:Inn.ﬁ:im —ddm 5l
senle L fume ﬁ-ﬂ}ﬂ;
della smTlo stesso che pot
ritroviamo nellannusare la
carne una volta macellata ¢
conservatas. Possiamo dire
che dictro al banco c'¢ un
amico, dunque? «5i, senza
alcuna pmgunﬂun;,q:mhe’
fare bene il proprio lavero
non significa solo servive il
cliente, ma rendersi sem-
pre dispanibile a offrire la
quul:ili.d:lpmdu:r , per po-
LT garantire un niki-
Zone sana, gustoss, che pos-
sa ridare a o il piscere di
mangiare la carnes. Gli x-
saggiaton di carne samnne
presenti in aprile al Vini-
i Verona, ¢ in 3}

al Meat di Modena, prima
cdizione del salone delka
macelleria,

Riccardo Comastri
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