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I n tutto il mondo si consumano circa 
1.000 di�erenti tipi di pesce, di cui 250 

in Europa. Ma oggi gli italiani – e non 
solo – prediligono (consumando circa 25 
chili di pesce a testa ogni anno) poche va-
rietà, col rischio di impoverire mari, �u-
mi e laghi. 

C’è, però, chi da tempo si batte per 
un consumo consapevole: è Massimo Del 
Canale, chef delle Cinque Terre dove è 
titolare del ristorante La Lanterna a Rio 
Maggiore. «Scorrendo una carta di un ri-
storante, spesso non si riconosce più la 
stagionalità; asparagi, funghi, tartu� li 
gustiamo tutto l’anno… E questo per at-
tirare il cliente. Ma il cliente lo si può at-
trarre, e con maggior successo, con una 
cucina attenta all’alternarsi delle stagio-
ni.» Ebbene, il concetto sul quale insiste 
Massimo è quello del rispetto delle sta-
gioni e del territorio. 

«Perché – aggiunge Massimo – come 
chef dobbiamo o�rire ai clienti solo bran-
zini, gamberoni, rombi, sogliole, tonno e 
poche altre qualità? Anche il mare ha le 
sue stagioni e vi sono pesci davvero gu-
stosi, anche se poco conosciuti». 

E qui introduce un secondo concet-
to, quello di pesce «povero». Inteso come 

specie meno pregiate, ma dalle grosse po-
tenzialità. Se poi si considera che per un 
chilo di pesce pregiato si pescano 16 chi-
li di altre qualità, ecco che possiamo im-
maginare che cosa ci possa o�rire il mer-
cato. 

A patto che si abbia il coraggio di 
chiedere ai propri fornitori anche pesci 
come lo sgombro, la palamita, la riccio-
la, la salpa, il pesce serra, il pesce lama, il 
pesce balestra carolinensis. Per fare due 
esempi parliamo dalla salpa. È detta la 
pecora del mare perché si nutre di alghe; 
il sapore della sua carne è quindi forte, 
di «arzillo marino»; eppure se s�lettata e 
spinata, dà alla pasta con sughi di pesce 
un sapore straordinario. E che dire della 
palamita? Un tonnetto dalla carne seto-
sa e chiara, non così grande da assorbire 
i parassiti e le sostanze poco salubri; ecco 
quindi che si presta a ottimi tartare. 

Gli esempi potrebbero moltiplicarsi, 
ma chiediamo a Massimo Del Canale una 
sorta di calendario del mare. «Posso rife-
rirmi al mio mare, ma il discorso è simile 
per gli altri mari. 

Ogni mese ha i suoi pesci e l’elenco 
potrebbe essere lunghissimo, ma ci pos-
siamo limitare ad alcuni accenni e cu-

riosità. Aprile e maggio sono i mesi delle 
aragoste e degli astici, mentre sino a giu-
gno accostano i grandi banchi di acciu-
ghe che portano a riva i tonni. Tra giugno 
e settembre ottime le orate, i saraghi pic-
coli e i pagelli, mentre ottobre è il mese 
delle acciughe piccole da friggere e dei 
grossi tonni da corsa. Febbraio e marzo 
sono i mesi dei polpi.»

Come cucinare questi pesci? Le ri-
cette sono moltissime, ma Massimo pre-
ferisce concludere con altri due concetti. 
Il primo è che deve �nire l’era dei segreti 
tra cuochi. 

Ogni chef deve avere il coraggio di 
conoscere i colleghi e scambiarsi ogni se-
greto. Solo dove c’è conoscenza si abban-
donano i dogmi e regna la vera cucina. E 
a proposito di cucina «la nuova frontiera 
della ristorazione è quella di cercare nel 
proprio territorio i prodotti, anche mino-
ri, e con essi i sapori migliori ai prezzi più 
contenuti possibili. Il servizio? Deve  es-
sere frizzante, giovanile e attento al clien-
te, ma mai distaccato».

Detto quindi di prestare attenzio-
ne alle stagioni, anche del mare, vediamo 
ora qualche consiglio utile. Di solito il pe-
sce viene presentato sotto luci molto for-
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ti e bagnato spesso, per nascondere even-
tuali difetti. 

Ma quale deve essere l’aspetto del 
pesce fresco? Innanzitutto non viscido, 
pelle lucente con ri�essi metallici ma non 
grigio giallastri; branchie di tutti i tipi di 
rosso, meno quello mattone e tanto meno 
marrone; occhio limpido e mai infossato, 
vitreo e senza patina bianca; corpo leg-
germente curvo con carne consistente; 
odore mai sgradevole e acido. 

Vongole, cozze e ostriche? Devo-
no avere le valve lucide e chiuse, la con-
chiglia pesante (per l’acqua interna) e il 
mollusco deve avere un bel colore niti-
do, un profumo gradevole e soprattutto 
deve essere attaccato al guscio. I crostacei 
non devono emanare odore di ammonia-
ca e la carne deve essere ancora bianca e 
consistente; se sollevati, zampe e antenne 
non devono penzolare, il �lamento inte-
stinale sulla coda è verde appena pescato 
e diventa sempre più nero man mano che 
passano i giorni.

La preparazione del pesce (squama-
tura, taglio delle pinne, spellatura, s�let-
tatura ed asportazione dei visceri) è spes-
so un’impresa poco piacevole, per i non 
esperti. Diamo però un aiuto con un me-
todo di �lettatura che consiglia Massimo 
Del Canale. Si tratta del taglio perime-
trale per ottenere �letti carnosi e spinati 
(vedi foto). Il termine «taglio perimetra-

le» – spiega Massimo Del Canale - è mu-
tuato da Arnaldo Fazzi (Di pesce in pe-
sce, Pacini Fazzi Editore) ma la sostanza 
è diversa. Con un coltello �essibile e af-
�lato una volta sventrato ed eviscerato il 
pesce, pratichiamogli un taglio sul dorso, 
all’attaccatura della testa (1). 

Giriamo la lama del coltello ver-
so l’alto e facciamola scorrere, tagliando 
la pelle come la forbice del sarto taglia la 
sto�a, dalla testa alla coda, rasentando la 
pinna dorsale, prima da un lato e poi dal-
l’altro (2-3). Allo stesso modo procedia-
mo dal ventre alla coda (4-5). 

Allunghiamo lungo le branchie, di 
un paio di centimetri, il primo taglio pra-
ticato (6-7). A�erriamo il lembo alto del-
la pelle, con uno straccio ruvido od una 
pinza, e tiriamo verso la coda, toglien-
do metà della pelle. Ripetiamo dall’altra 
parte. Otterremo un pesce «nudo», senza 
pelle né squame. 

Cominciando dalla coda, verso la 
testa, ne ricaveremo due �letti. Scaviamo 
via le spine del ventre, le costole, e sepa-
riamo ulteriori �letti tagliando a monte e 
a valle di quelle linee di spine laterali, in 
piedi come tanti soldatini. Avremo a di-
sposizione polposi �letti senza spine, che 
regoleremo per dimensione.

Ed ora qualche ricetta di Massimo e 
buon appetito.

�
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/B��Trota salmonata del marinaio��
(ingredienti per 4 persone)

un �letto di trota salmonata
quattro cucchiai di olio extravergine
un peperoncino
quattro pomodorini ciliegia
due �letti di acciuga salata
prezzemolo
origano
sale �no
un bicchiere di vino bianco

Preparazione
Portare a calore in padella l’olio 
extravergine, aggiungere il prezzemolo e 
i �letti di acciuga salata. A fuoco modera-
to, lasciarli sciogliere completamente.

Aggiungere il �letto di trota, insa-
porendolo dalle due parti. Aggiungere i 
pomodorini spezzettati, l’origano, il vino 
bianco. Cuocere coperto a fuoco vivo per 
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•

•
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•

•

pochi minuti. Scoprire, aggiustare il sale, 
lasciar sfumare �no a consistenza cremo-
sa.

/B��Filetti di persico alle erbe aromati-
che.��(ingredienti per una porzione)

quattro �letti di persico
quattro cucchiai di olio extravergine
50 grammi di farina
un cucchiaino da ca�é di timo
uno di origano
uno di rosmarino
uno di dragoncello
il succo di ½ limone
un pizzico di sale
un dl di vino bianco secco
una patata lessa.

Preparazione
Infarinare leggermente i �letti di persico. 
Privare la patata della buccia e tagliarla a 
cubetti. In una ciotola, unta con un cuc-
chiaio d’ olio extravergine, aggiungere un 
pizzico di sale, il succo del ½ limone e il 
vino bianco, quindi l’origano, il timo e il 
dragoncello. Portare a calore, in padella 
antiaderente, tre cucchiai d’olio, aggiun-
gere il rosmarino, perché prenda calore, 
quindi adagiarvi i �letti infarinati, la-
sciarli colorire, girarli, includere i cubetti 
di patata bollita ed aggiungere l’intero 
contenuto della ciotola. Lasciar ridurre 
a fuoco vivo la salsa �no a raggiungere 
densità cremosa e servire.
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Come specialista per sistemi di lavag-
gio professionali, la Winterhalter si 

rivolge soprattutto al settore alberghiero-
gastronomico, ai pani�ci e alle macelle-
rie.

Winterhalter non produce sempli-
ci lavastoviglie, ma complessi sistemi di 
lavaggio. Poichè soltanto quando acqua, 
detergenti e macchine lavorano in perfet-
to sincronismo si realizza ciò che l’azien-
da tedesca de�nisce «la purezza perfet-
ta».

In particolare nel settore del lavag-
gio dei bicchieri, le nuove tecniche rag-
giungono risultati straordinari. Garan-
tiscono calici privi di alcun residuo, né 
calcareo o di orgine detergenti né tanto 
meno di sporcizia. Si evita inoltre l’in-
frangersi di questo delicati strumenti di 
lavoro non dovendo più lucidarli a mano. 

Tutto ciò è possibile con la macchi-
na che vedete nella foto iniziale, la nuo-
va GS 202 Cool della serie GS 200 Cool 

Winterhalter. Questa lavabicchieri è sta-
ta sviluppata per soddisfare le esigenze 
sia dei ristoratori che dei clienti. Nella 
ristorazione esistono delle esigenze igie-
niche per ogni settore e così anche per i 
bicchieri. In prima linea i bicchieri devo-
no presentarsi otticamente puliti. Inoltre 
dovrebbero essere asciutti esternamente 
in soli 2 minuti dall‘avvenuta estrazione 
dalla macchina. 

La soluzione di lavaggio non deve 
contenere una quantità di germi superio-
re ai 200 KBE/ml e analizzando i bicchie-
ri, la presenza di germi deve risultare in-
feriore ai 5 KBE / cm2 (KBE = indicatore 
per la quantità di germi). 

Altrettanto importante è la sicurez-
za durante la pulizia igienica dei bicchie-
ri. Maggior sicurezza è un vantaggio sia 
per i clienti che per il personale addetto. 
Se i collaboratori non devono più lucida-
re i bicchieri, hanno più tempo da dedi-
care agli ospiti. Con bicchieri sporchi ra-

pidamente riutilizzabili si risparmiano 
bicchieri. 

Con le macchine della nuova serie 
GS 200 Cool i vostri bicchieri dureranno 
cinque volte più a lungo, così come il ri-
sparmio d‘acqua e d‘energia non è da tra-
scurarev.

�#�J�D�D�I�J�F�S�J���G�S�F�E�E�J�
���Q�J�Ø���G�B�U�U�V�S�B�U�P
Soprattutto nell’ambiente di bar, 

pub e biergarten, i bicchieri ben tempe-
rati, cioè freschi, sono una cosa impor-
tantissima. Anche l’azienda Hobart o�re 
una lavabicchieri che risolve il proble-
ma: la GC - 41/42 con il programma di 
post-lavaggio freddo. In seguito al lavag-
gio standard i bicchieri sono ra�reddati 
con acqua fredda in modo che sono subi-
to pronti per l’uso. 

Un bicchiere freddo tra l’altro un 
garante per il gusto perfetto di una be-
vanda. Soprattutto l’amata birra è dipen-
dente dalla temperatura giusta. La schiu-
ma «crolla» nel momento in cui la birra 
va servita in un bicchiere caldo. Delle ri-
cherche di mercato hanno addirittura ri-
velato che dei bicchieri freddi portano ad 
un incremento del fatturato. Quindi, a 
cosa aspettare? Ra�aella Usai
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Quale momento più propizio se non 
l’estate per parlare di cocktails. Di 

come prepararli ad hoc che di come pro-
porli nella maniera più appetibile. Ma at-
tenzione, il mixaggio non è impresa da 
poco. Occorre una vera formazione pro-
fessionale da barman per sapere combi-
nare e dosare sapori, aromi e contenuti 
alcolici. 

Ecco perché desideriamo in queste 
pagine ricordarvi alcune regole fonda-
mentali del bere miscelato onde evitare 
accozzaglie improponibili che danneg-
gerebbero la credibilità del vostro loca-
le, anche se trattasi di un semplice risto-
rante. 

Al contrario: saper servire un buon 
cocktail da gestore di un ristorante costi-
tuisce un valore aggiunto al vostro ser-
vizio, oltre che un incentivo non indif-
ferente all’utile. Ma prima di passare alle 
istruzioni, ai consigli, e non per ultimo 
alla novità italiane del bere miscelato, 
chiediamoci piuttosto: da dove proviene 
il cocktail? 

�*�M���D�P�D�L�U�B�J�M�
���V�O�B���F���Q�J�Ø���M�F�H�H�F�O�E�F� 
Molte sono le leggende che ruotano attor-
no alla nascita del cocktail .

Una delle più note vede protagoni-
sta una locandiera (tale Betsy Floyagan o 
Flanagan) nel 1840 in un accampamento 
di soldati durante la guerra di secessione. 
Betsy era solita versare agli u�ciali, pri-
ma e dopo la battaglia, il solito whiskey 
Rye o Bourbon, naturalmente.

Un giorno i soldati chiedono qual-
cosa di nuovo, di particolare e la locan-
diera, senza farselo ripetere una seconda 
volta, comincia a versare in un contenito-
re alcune bottiglie di liquori e di distillati, 
ottenendo un notevole successo. I militari 
battezzano «cocktail» quel miscuglio con 
ri�essi così intensi da ricordare, appunto, 
la coda del gallo. Un’ altra versione, inve-
ce, ci porta in America centrale dove, alla 
�ne del 18. secolo, erano già molto popo-
lari i combattimenti tra i galli. Terminato 
l‘ incontro, il proprietario del gallo vin-
citore riceveva come trofeo la «coda» del 

gallo vinto. Si brindava pertanto, misce-
lando distillati di ogni genere con succhi 
e altri liquori alla coda del gallo, cioè «on 
the cock‘s tail» . 

La terza storia si svolge nella peni-
sola dello Yucatan dove gli indigeni be-
vevano misture molto elaborate (prodotti 
fermentati e forse distillati , con erbe, ra-
dici, miele, ecc..). Queste misture veniva-
no mescolate a lungo con un cucchiaio ri-
cavato dalle radici di un albero chiamato 
«coda di gallo» Non si è ancora scoper-
to quale delle tre versioni corrisponda a 
verità. Siete liberi di adottare quella che 
più vi a�ascina o vi convince. Sta di fat-
to che il cocktail nasce come esigenza di 
«mercato». 

Gli esperti del settore ritengono che 
i distillati di una volta, essendo molto 
grezzi e pungenti, non fossero apprezza-
ti da tutta la clientela. Ecco perchè qual-
che barman cominciò ad arrotondarne il 
gusto con una piccola aggiunta di un li-
quore dolce. 

Arriviamo così agli inizi del 1900 

�-�&���%�*�7�&�3�4�&���5�*�1�0�-�0�(�*�&�
���4�1�*�&�(�"�5�&���%�"���7�&�3�*���&�4�1�&�3�5�*

�-�B���T�U�P�S�J�B���E�F�M���C�F�S�F���N�J�T�D�F�M�B�U�P��
�5�F�O�E�F�O�[�F���E�F�M���T�F�U�U�P�S�F��

�-�`�B�[�J�F�O�E�B���#�P�S�N�J�P�M�J���W�J���P$Ž�S�F���U�V�U�U�F���M�F���B�U�U�S�F�[�[�B�U�V�S�F�����T�I�B�L�F�S�
���C�J�D�D�I�J�F�S�J���F���B�D�D�F�T�T�P�S�J����

quando un giovane barman di New York, 
Jeremy �omas, cominciò a miscelare 
con grande stile tutta una serie di prodot-
ti realizzando cocktail multicolori e di ot-
timo gusto. La clientela apprezzò da su-
bito le deliziose combinazioni, pagando 
�or di dollari per assistere allo spettaco-
lo e gustare i bicchieri di questo pioniere 
dell’american bar. 

�5�J�Q�P�M�P�H�J�F
I cocktails sono il risultato della miscela-
zione di due o più ingredienti di varia gra-
dazione alcolica. Possono essere cataloga-
ti per capacità: a seconda della quantità i 
cocktail si distinguono in :

short drink - con una capacità sino 
a cl. 7
medium drink - con capacità sino a 
cl .10 - 13
long drink-con capacità da cl. 13 a 20

La struttura: in base agli ingredienti uti-
lizzati potranno essere molto secchi, me-

•

•

•

�J�N�N�B�H�J�O�J�����#�P�S�N�J�P�M�J
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diamente secchi, morbidi, dolci. 
Il momento di consumo:

i predinner sono cocktail con carat-
teristiche da aperitivo, quindi non 
dolce, a base di vino o erbe (tipo 
Campari), sconsigliabile l’uso di suc-
chi di frutta (causano acidità nello 
stomaco vuoto e inibiscono la fame!), 
di creme di latte o sciroppi. 
a�er dinner: cocktail caratteristiche 
da dopo pasto o serale, ovvero a base 
di un distillato con e�etto digerente 
(cognac, brandy…)
long drink: bevanda dissetante, ge-
neralmente allungata con seltz o so� 
drink, da poter bere in qualsiasi mo-
mento della giornata. 

�$�P�D�L�U�B�J�M�T���B�M�M�`���J�U�B�M�J�B�O�B
Al momento sono 60 le ricette di cocktail 
internazionali riconosciute e promulgate 
dall’ I.B.A., la International Bartenders 
Association. Tuttavia l’estro e l’ambizione 
di esperti barmen di tutto il mondo arric-
chiscono continuamente il panorama del 
bere miscelato di nuovi sapori e combina-
zioni.  

Chi non dispone di questa prepa-
razione professionale è bene che si con-
tenga nelle sperimentazioni, limitando-
si a rispettare le ricette tradizionali. Ma 
quali sono i cocktail che più si addicono 
ad esprimere l’impronta italiana? Abbia-
mo chiesto consiglio ad un grande pro-
fessionista, Mauro Mahjoub, il barman 
più in vista di Monaco, già presente con 
la presentazione del suo libro nell’uscita 
di marzo 2006. 

«Come predinner consiglio l’Ame-
ricano e il Negroni, due veri classici nel-

•

•

•

la cultura del bere italiano» ci racconta 
Mauro. Entrambe le ricette, infatti, con-
tengono l’uso del nostro Vermouth Mar-
tini, nel Negroni anche del Campari, i due 
prodotti alcolici italiani più famosi nel re-
sto del mondo. «Una valida alternativa 
per i clienti che preferiscono cocktails al-
colici più leggeri ma freschi e aromatici, è 
la miscela Aperol-Prosecco e frutta fresca 
come la pesca, la fragola o il melone», ci 
spiega Mauro. 

�-�B���(�S�B�Q�Q�B���D�P�N�F���O�V�P�W�B���C�B�T�F
Passando all’a�erdinner vi segnaliamo 
un distillato italiano, di per se già famo-
sissimo sia in patria che all’estero, che da 
qualche anno si sta a�ermando come otti-
ma base da cocktail: la Grappa. Per l’Isti-
tuto Tutela Grappa del Trentino si tratta 
di uno sviluppo più che positivo: «l’uso 
della Grappa come elemento base di un 
cocktail coincide con il momento più alto 
dell’evoluzione qualitativa del distillato di 
vinaccia italiano», dichiara l’Istituto. 

La nuova tendenza, si legge nel-
la dichiarazione scritta rilasciata a 
buongiorno italia, è il frutto di un’inno-
vativa commercializzazione del prodotto 
avvenuta tramite il lavoro attento di alcu-
ni giovani distillatori (Nonnino in Friuli, 
Bonollo nel Veneto, Frantoli in Piemonte, 
Bertagnolli e Marzardo in Trentino, tan-
to per citarne alcuni) che, verso la �ne de-
gli anni ’70, hanno liberato la Grappa da-
gli stereotipi legati alla fatica, al freddo e 
agli Alpini, facendola approdare nei sa-
lotti buoni. Lo sviluppo di moderne tec-
nologie produttive ha permesso inoltre 
ai produttori di Grappa di creare distil-
lati �nissimi, sempre più ricchi di morbi-
dezze e intensi di profumi. Fu la �ne del-

la «Grappa fatta in casa», del «bere duro». 
Questo nuovo approccio alla Grappa ha 
dato vita a Grappoteche specializzate e 
ha contribuito allo sviluppo di circuiti di 
distribuzione del prodotto su larga scala, 
esportando in�ne il distillato all’estero 
come prodotto italiano esclusivo.  L’anali-
si storica dell’Istituto giunge in�ne ai no-
stri giorni, puntando i ri�ettori su pub e 
discoteche quali luoghi di aggregazione 
giovanile nei quali esperti barman hanno 
saputo dar vita a cocktail sublimi a base 
di grappa. 

Ma attenzione, avverte l’ Istituto, la 
Grappa, pur essendo ricca di toni aroma-
tici e abbinabili con le spezie e i liquori più 
disparati, è di�cile da addomesticare. Se 
non usata nel giusto dosaggio, il potente 
distillato sovrasta il resto dei sapori. Ce lo 
conferma anche Mauro Mahjoub, consi-
gliando di non usare mai più di 2 cl all’in-
terno di un cocktail.  A parte il dosaggio 
severamente limitato, la Grappa si accom-
pagna perfettamente con moltissimi li-
quori, succhi di frutta e sciroppi. 

�%�P�T�B�H�H�J�P���N�P�E�F�S�B�U�P
Mauro consiglia abbinamenti con liquo-
ri alla frutta, come ad esempio il mirto e 
il limoncello, o con liquori al miele, alla 
noce, al ca�è e al �or di latte. 

«Se dovessi improvvisare qualche 
cocktail con la grappa» racconta Mauro 
«proverei un a�erdinner del tipo: Grappa, 
Limoncello, ca�è e una goccia di sciroppo 
di zucchero, oppure liquore al �or di latte, 
Frangelico (liquore alle noci) e grappa». 

Anche da parte dell’Istituto Tute-
la Grappa del Trentino arrivano preziosi 
suggerimenti, in particolare da Leonardo 
Veronesi, il sommelier di �ducia dell’Isti-

�*�M���#�B�S���/�F�H�S�P�O�J���E�J���.�B�V�S�P���.�B�I�K�P�V�C���B���.�P�O�B�D�P���� �6�O���W�F�S�P���N�B�F�T�U�S�P�����.�B�V�S�P���.�B�I�K�P�V�C����
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tica e funzionale. Le caratteristiche fon-
damentali dei prodotti sono infatti le co-
modità di lavaggio. Le tovaglie di cotone 
«Panama» sono ricoperte di uno stra-
to acrilico. Ciò comporta una resistenza 
alla luce e i colori rimangono vivi e for-
ti più a lungo. Inoltre sono impermeabi-
li e possono essere pulite facilmente con 
uno straccio bagnato. Un vantaggio im-
portante per la gastronomia, dove si cer-
ca sempre di risparmiare tempo e mano-
dopera.  

Un’altra novità Zollner sono i plaid 
«Arber» di tessuto «Fleece», creati per 
scaldare gli ospiti quando le temperatu-
re in tarda serata sono troppo fresche per 
invogliare a rimaner seduti. Con i plaid, 
invece, i clienti si potranno comodamen-
te scaldare come si usa fare a casa sul di-
vano. Il catalogo completo della Zollner è 
disponibile gratuitamente. Basta chiama-
re lo 0 87 41 /302-21 oppure inviare un 
fax allo 0 87 41 /306-66. 

�"�N�C�J�F�O�U�F���S�P�N�B�O�U�J�D�P
Un elemento altrettanto importante 

per creare un’ atmosfera avvolgente sono 
le luci. Vi presentiamo un modello della 
ditta Michelin Besteck- und Metallwa-
renfabrik. Sono luci in acciaio inox e alti 
26cm. 
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La decorazione della tavola è un ac-
corgimento fondamentale nella ga-

stronomia perchè in�uisce in maniera 
determinante sul prestigio e lo stile di 
un locale. La scelta di tovaglie e tavaglio-
li, di �ori e vasi ci rivela se siamo capita-
ti in un ambiente so�tiscato ed elegante 
o piuttosto in una piccola oasi di charme 
accogliente, oppure in un locale semplice 
e casereccio. 

Un ristoratore deve rendersi conto 
che una scelta approssimative e super�-
ciale degli elementi decorativi può rovi-
nare una cena altresì perfetta. Se si sceglie 
di usare �ori è consigliabile prenderli con 
il gambo corto in modo che non siano 
d‘intralcio ai commensali durante le di-
scussioni a tavola e non siano quindi ob-
bligati a continui spostamenti con la testa 
per potersi guardare negli occhi.

Particolare attenzione va posta alla 
tipologia di �ori scelti, i colori non de-
vono essere in contrasto con l‘atmosfera 
generale della tavola ed il loro profumo 
deve essere nullo o tutto al più tenue in 
modo da non disturbare gli aromi delle 
portate. Anche le dimensioni e l‘elabora-
zione delle composizioni non devono es-
sere eccessive altrimenti si rischia di sci-
volare nel cattivo gusto sortendo l‘e�etto 
esattamente opposto a quello che si desi-

dera ottenere. Ogni elemento dovrà essere 
«perfetto», vale a dire : cristalli luccican-
ti, tovaglia e tovaglioli immacolati, piatti 
brillanti e posate lucidate.

�-�B���Q�S�J�N�B�W�F�S�B���J�O�E�P�T�T�B���J�M���H�J�B�M�M�P
Cominciamo con un’azienda leader 

nel settore, la Hotelwäsche Erwin Müller. 
I colori per la nuova stagione sono vivaci, 
forti e lasciano l’impronta dello stile me-
diterraneo. Come potete vedere nella foto 
accanto, i colori dominanti sono il giallo 
e il bianco, entrambi tipici colori prima-
verili. 

�5�F�T�T�V�U�J���Q�S�B�U�J�D�J
L’azienda Zollner è specializzata in 

decorazioni da tavola e consiglia per que-
st’estate un trend mediterraneo, allegro e 
pratico. Le previsioni del meteo dicono 
che l’estate 2006 sarà una di quelle inten-
se e calde. Avremo abbastanza tempo per 
goderci il sole in terrazza, al bar oppure 
nei numerosi «biergarten». Chi se ne in-
tende, saprà accogliere i propri clienti con 
una decorazione colorata e vivace.

La Zollner ha la sua sede in mez-
zo alla zona più famosa della cosiddetta 
«Biergartenkultur», ovvero in Baviera. 
Non ci sorprende che i bavaresi siano dei 
veri esperti in biancheria da tavola pra-
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