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li ristorante

i conosco da una vita; lori-

cordo ragazzino, Ini e sua

sorella, appassionati quan-

to i genitori del buon man-

giare e del buion bere: atten-
ti, professionali, entusiasti, sorridenti.
Qualche capello grigio comincia a
spiccare sulla testa di Roberto Fran-
ceschini, figlio del mitico Romano di
Viareggio. E con gli «entay che si stan-
no avvicinando agli «anta» affioranoi.
ricordi. «Ho sempre negli occhila non-
na: lasclavamo la spiaggia e andava-
1Mo verso casa sua, su su lungo il flume
perpendicolare al Tirreno. Di sera i
peseatori avevano acceso le lanterne
ed andavano a caccia, meglio, a pesca:
Ia preda era una straordinaria leecor-
nia, le cee (le «cieche»), gli avannotti
di anguilla che i viareggini face-
vano andare in padella con olic
extra vergine, aglio e salviay.
Dopeo trent’anni le cee non ci
sono quasi pilt nei fiumi e la
pesca é rigorosamente proi-
bita. A Roberto (ed a me)
non rimane che il ricordo di
un’immagine e di un piatto
della memoria.

Nel 1961, Franca aveva 16
anni, Romano 19: aprirono il lo-
ro locale, lungo la strada che a
Viareggio dal mare sale alla sta-
Zione e I'anno dopo si sposarono. So-
no ancora i, leiin cucina, luiin sala, co-
me torri ferme che non crollano, a por-
tare alta la bandiera della buona evci-
na, della grande tradizione, dei sapori.
Quarant’anni e il ristorante Romano &
sempre un’enclave di ghiottonerie. Mi
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- Pesce crudo, calamari ripieni
“e scampi in guazzetto da Romano

: Trionfa la cucina di mare nello storico locale della Versilia
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~Agriturismo degli eroi

~wmam Una casetta incantata di pie:
i traelegno spersain un bosco dica-
. stagni secolari che potrete «adot-
< faren:-Ombretta. Cavani, il ‘papa
I Nario e lamamma Gemma manda-
i 'noavanti un agriturismo eroico do-
ve fanno unaformetta di pecorino
-algiorno (311), confettureinenarra-
ili e pochi piatti di tradizione'e ca-
sa: (Azienda Cerasa,Pieve Foscia:
na, LU, 339.7054392 www.adot-
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CHIUSO LUNEDI {IN ESTATE ANCHE MARTEDI A

no riservato tre ore (tanto & oggi il tem-
ponecessario perché lamia lunga solita
teoria di assaggi passi attraverso l'anel-
lo che il chirurgo Ezio Lattuada mi ha
stretto allo stomaco) e non ¢’& stato
nemmeno bisogno del solito aiutino,
guello della Coca Cola (che io, per la ver-
gogna, mi faccio servire in un bicchiere
da Barolo!) per digerire.

Leggerezza, soavith, materia prima
di commovente freschezza e cucina di
meraviglioso equilibrio, come sempre,
dasempre. Le rughe possono essere sui
volti, i capelli possono diventare grigi,
ma Romano é sempre una esperienza
entusiasmante.

Attraverso la forca caudina del mio

- bendaggio gastrico passano all’antipa-
sto il piccolo angelico fritto, poi il gran- -

de assortimento di crudi, la straordina-
ria insalata di molluschi e crostacei con
la meravigliosa maionese che un gran-
de cameriere fa davanti a voi, al mo-

-mento, i ghiotti calamari ripieni, i cala-
maretti in stufatino, i grandi fusilli di
con gallinella triglia e scorfa-
no, il trancio di branzino di mare, gli
scampi e gli sparnocchi in guazzetto
{Ma se lo volete ci'sono anche piatti per
icarnivori).

Ho scelto ghi straordinari sorbetti
per suggellare una cena indimentica-
bile che ho chiuso anche con un gran-
de distillato aceompagnato dai ciocco-
latini dei sommi Amedei di La Rotta
di Pontedera.

120-130 euro per la felicita in una del-
le migliori cucine di pesce dTtalia.
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