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ILARMONICA DEL PIEMONTE

na Buttertly”
ra € piu esotica

vieneall'operainformatotasca-

Madama  pile: & il vecchio principio dell
Butterfly operafattainprovinciaconmez-
alocandina i incerti ma buona volonta. In
Metlicovitz  questa «Butterfly», con la regia
perlaprima  di Marina Mariotti, nonc'é altro
Il'operapiti  che una capanna, una passerel-
notadi la, divani da giardino e qualche
Giacomo arbusto di bambii; I'Orchestra
Filarmonica del Piemonte é gui-

Puccini

: data da Mauro Roveri, che rie-
scenellemelodie cantabilie con-
tinue, ma deve stare attento a
non perdere per strada gli stru-

mentistinei cambidiritmoenel-
le accelerazioni. Frale vocisise-
gnala quella morbida di Barba-
ra Vivian (Suzuki), mentre la
protagonistaFernanda Costari-

sulta un po' monocorde. Para-

dossalmenteunatal produzione
servepilialcriticocheall'appas-
sionato: cosi scarnificata mette
a nudo melodie secondarie,
strutture ritmiche, esotismi ar-
monici. Certo la mente deve la-
vorarericomponendoframmen-
ti,maécomunqueunripasso.

Lagola
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Il vecchio Savoia
non ce pit: Mica Male

Lo chef americano Anthony
Bourdain, in «Kitchen Confi-
dential», raccontavachecam-
biare nome aunlocale é unri-
schio, a volte funziona, a volte
no. A rischiare a Torino sono
stati gli chef del Savoia, il ri-
storantediviaCorted'Appel-
lo, che da alcuni mesi ha cam-
biato look e nome diventando
ilMica Male. Non so chiabbia
suggeritoilnome, mapotreb-
be essere lo stesso che habat-
tezzato Kete pareil pubdivia
San Massimo, dove un tempo
c¢'era la pasticceria Falchero
(dei cui pasticeini mignon sa-
reiancorainconsolatoorfano
senon avessi scoperto, vicino
al Lingotto, Stillitano).

Se il Savoia si rivolgeva a
un pubblico diuna certaetae
soprattutto di una certa di-
sponibilith economiea, il Mi-
ca Male sembra puntare su
una clientela pitl giovane (sia-
mo in zona Quadrilatero) e
con un budget pit limitato.
Per intenderci se prima si
spendevanoanche60070eu-
ro,ogginebastano40.

L'ultima volta che ero sta-
toal Savoia, non molto tempo
prima della chiusura, ricordo
unlocale che sembravaunpo’
invecchiato. Elegante certo,
ma anche un po’ triste: forse
peril fattoche quellaseraita-
voli occupati non erano molti
(ricordo perd anche un po’ di
anni fa, durante Big, una pia-

. cevole serata con un giovane

cuoco catalano che ci aveva
fatto provare pane, pomodo-

roecioccolata). Sabatoseraso-
nostato al Mica Male ed & stato
difficiletrovareunposto. Le pa-
reti hanno cambiato colore e
giocano sui toni del grigio (un
colore chesembraesseredimo-
da nella ristorazione subalpi-
na,anchese quiadifferenzadel
Sicomorononsieccede), lagio-
vane brigata di servizio veste
maglionineri.

A cambiarerispettoal Savo-
ia & anche il ment, che si apre
con alcune «particolarita», os-
sia piatti che prendono nome
daun elemento: la pietra, il le-
gno, il marmo, la resina e cosi
via. C’é poi un’ampia scelta di
classici antipasti, primi o se-
condi. Ho mangiato come anti-
pasto uno strudel di topinam-
bour su crema di zucea molto
delicato. E poisono passatoal-
la «pietra», ossia a una bistec-
ca di vitello che viene servita
su una pietra ollare, perché
non disperda il calore, accom-
pagnata da una patata e da
una cipolla alla brace. La car-
ne era cotta al punto giusto (il
che significa che era legger-
mente abbrustolita fuori ma
aveva ancora un cuore tenero
dentro), buonaanche anche se
nondaurlo. Buonoancheil des-
sert («marmo» é il nome e si
trattadiun coupole dimandor-
lato con crema gianduja).

Con una bottiglia di nebbio-
lo, si son spesi in tre 126 euro,
cioé 42 euro a testa, perun otti-
morapportoqualita prezzo. Mi-
camale,verrebbedadire citan-
doilnomedellocale.
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