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LA SOSTA VIAGGIO
CALDA E CROCCANTE
LA SCHIACCIA TOSCANA DEBUTTA SULLA TERRA

ROCCO MOL1TERNI

L
a vera schiaccia l'è fragrante, calda e
croccante" recita la pubblicità di Tosca, il
nuovo punto vendita della schiacciata
toscana nella terrazza dedicata alla

a

di Porta Nuova. L'ho provata
sabato scorso e per una volta devo
ammettere che non si tratta di pubblicità
ngannevole, la schiacciata mi è sembrata

avere le caratteristiche dello slogan. Annidi
vacanze all'isola d'Elba e a Capraia mi hanno
portato ad apprezzare la "schiaccia", ma devo
dire che talora in certi forni toscani la trovi quasi
spaccadenti: questa mi èsembrata"giusta" per
essere farcita. Cercavo un gusto non abituale in
Piemonte così ho puntato sulla "fiorentina" con la
finocchiona, che è il salame tipico amato pare
anche da Machiavelli, fatto con carne di maiale,
semi di finocchio e vino rosso. Basta poco per
sentirsi in Toscana. Ho apprezzato la semplicità
del tutto: ormai i maghi dei lievitati non si
sognano di darti un panino o una focaccia con un
solo ingrediente, si va dai tre o quattro in su,
creando dei pasticci di sapore che molti adorano

Pochi
ingredienti ma
di qualità:la
schiaccia di
Tosta, nel
nuovo spazio
di Porta Nuova,
si distingue per
la semplicità

ZZADI PORTA NUOVA
ma che io aborro. Amando il prosciutto crudo
toscano per la sua rusticità e perché si può tagliare
con il coltello come il jamon iberico, ero tentato,
fra le molte proposte di Tosca (cene sono anche di
vegetariane e dolci), da una schiaccia con
prosciutto crudo Dop e patè di fegatini. Ma ho
pensato che mi sarebbe piaciuto solo con il
prosciutto o solo con il patè di fegatini e ho
rinunciato, anche se penso che avrebbero
facilmente accolto la mia richiesta: il personale mi
è sembrato molto gentile. Ero anche tentato di
abbinare la schiaccia con un calice di Chianti,
giusto per rispettare il genius loci. Ma poi mi è
venuto in mente la canzone "Vendo casa" dei Dik
Dik che scandiva "un panino, una birra e poi..."e
ho optato per una birra bionda. La scelta è ampia
perché il marchio Tosca produce anche birre
artigianali. Diciamo che la terrazza della
ristorazione di Porta Nuova ha molto dei "non
luoghi" teorizzati da Marc Augé, però con una
schiacciata calda  croccante e una birra, in attesa
di prendere o perdere un treno (chissà se parte alle
7,40?) ti puoi anche sentire un Principe giusto per
non dimenticare Machiavelli. Ps per schiaccia e
birra ho speso 11 euro. —
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Dove gustare la "russa" in città

1
Rosada Le putrelle Gastronomia 1921 Rabezzana
"All'antica" in forma di Una buona e rustica Duetipi di insalate russe Dalla gastronomia
mattone (con gelatina) insalata dallo chef e una Olivieh dall'Iran: Giustetto all'osteria.
e cuore di filetti di pugliese Bionda. la gastronomia dal Via S. Francesco d'Assisi
tonno. Via Magenta, 10 Via Valperga Caluso, 11 mondo in via Bava 24/C 23 evia Monferrato 20/b
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 Casa Vicina
Cuore di mousse al tonno
con cracker di mezza
sfoglia e chips di verdure
essiccate da Green Pea

L'insalata
più amata
dai piemontesi

Un'insalata russa perché creata dai cuo-
chi di casa Savoia per lo zar di Russia in vi-
sita alla Reggia di Venaria, unendo le ver-
dure degli orti con una salsa originaria-
mente a base di panna o forse perché la
sua versione internazionale più celebre è

l'insalata Olivier dal cuoco russo di origini bel-
ghe, Lucien Olivier, chef nell'800 dell'Hermitage

` a Mosca. Secondo altri, invece, da rossa, rosa in
piemontese, perché con la barbabietola. A Torino
c'è l'imbarazzo della scelta su dove gustarla. Le
preferite? Rosada, Rabezzana, Le Putrelle.
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Si popolano i déhors
ed è subito estate

,and ~JoIb eSSb rei ecene a la
ha.nvnvelb celebra la barca blu
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