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MILANO a tavola/ “La Chiatta” sul Naviglio
Grande: atmosfera d’antan, convivialità, piatti
di pesce a prezzi ragionevoli

Se la prima impressione è quella che
conta, è stato un piacere varcare la soglia
de “La Chiatta”, ristorante aperto da
qualche mese a pochi passi dal Naviglio
Grande. Arruolati in un gruppo di
giornalisti per un pranzo d’assaggio nel
nuovo locale milanese (che fa capo alla
neonata società La Cambusa), abbiamo
apprezzato in primis l’ambiente.
Quindi, il cibo. Ed anche l’idea di
proporre  buoni piatti di pesce a prezzi
ragionevoli. Cosa abbastanza rara a
Milano. Alla domanda “chi c’è in
cucina?” la riposta: “Niente chef, ma
persone che sanno preparare piatti a
dovere”. Che sollievo! Intendiamoci,
nulla a sfavore degli chef. Tuttavia, in
tempi di esibizionismo gastronomico, il

basso profilo non ci dispiace. Ciò detto, ecco la mission dichiarata de La Chiatta:
“L’ambizione è di regalare agli avventori un’esperienza fondata soprattutto su un
ritrovato spirito di convivialità e condivisione, con piatti a base di pesce che
attingono alla conoscenza del passato per vivere bene nel presente, fuori dalle mode
passeggere, ancorati alla tradizione più schietta e genuina della Milano di un tempo”.
Il ristorante è aperto 7 giorni su 7, con accesso “libero”. Nel senso che qui si va oltre  i
classici momenti del pranzo e della cena. Infatti, è aperto da mezzogiorno fino a tarda
sera, permettendo così alle persone di avere un pasto anche al di fuori dagli orari
canonici. Possono, per esempio, prendersi un ricco aperitivo o in cocktail lungo i
Navigli.
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Estroversa, curiosa, eclettica, Marisa
Fumagalli nasce in Brianza. Dal 1985 al
“Corriere della Sera” , dove è stata inviata
di Cronaca e Attualità. Oggi scrive di

varietà, cultura, enogastronomia. Ama i viaggi non
organizzati, le locande, i cibi e i vini del territorio. Cucina
volentieri per gli amici (con successo) ma detesta le
ricette complicate. Per apparecchiare la sua tavola, no ai
piatti di tendenza . Solo classici, meglio se vintage. Nell’
auto, la Guida alle Osterie di Slow Food.
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1 Agrigento/E’ “Mandorlo in Fiore” (9-17 marzo), l’annuale
Sagra: gruppi folk di 26 Paesi. Da non perdere le cene di
“Mandorlointavola”

2 A tavola alle pendici dell’Etna: l’atmosfera e i piatti di
“Boccaperta” (Linguaglossa), la pizza di “De Natale
Angelo” (Fiumefreddo)

3 I Vini delle Feste/ Bollicine, bianchi, rossi, passiti. Da Nord
a Sud, le etichette italiane nel bicchiere

4 La tavola delle Feste/Il lusso del Caviale, ma a Genova il
re del Pesto propone il “Gauche Caviar”. E una ricetta
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