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IL COMPLESSO
DIEDIPO
EL'ANACONDA

2

ELENA STANCANELLI

primavera, ele anaconde escono dal

letargo. Non solo le anaconde, certo.

Ancheitassi, i criceti, le formiche, le
chiocciolei ghiri... In questa stagione, i
boschi eleriviere sono pieni di animaletti
chesi stiracchiano e sistrofinano gli occhi,
mettono il muso fuori dalla tana e annusano
l'aria fresca e profumata. Sono magrie
operosi, e ansiosi di tornare nel mondo a
mangiare e fornicare. Solo che 'anaconda
daadulta pesa pit1di duecento chili, e ha

una circonferenza di trenta centimetri per
circa dieci metri dilunghezza. Sto
parlando dellafemmina, cheinmedia e
cinque volte pitt grande del maschio.
Quando ha fame, ha fame sul serio.
Mangia maiali selvatici, cervi, uccelli,
tartarughe, mangia caimani e giaguari
indistintamente. Li soffoca e poili
inghiotte, interi. Li tiene Ii, nella pancia, e
aspetta di digerirli. Quando ha digerito, le
viene voglia di sesso. Siinfila allorain un

groviglio di maschi, anche dieci, dodici, e
aspetta cheil migliore diloro abbiala
meglio. Poi, in quel nodo dilussuria, si
prendeil suo piacere e il suo seme. Questa
unione orgiastica e indirimibile, avviene
quasi sempre in acqua. Sei mesi dopo,
nascono gli anacondini. Tanti, anche cento
daunsolo parto. Sapranno chi eilloro
padre? L’Edipo diun anaconda, quanto e
grande?
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fatti appassire riscaldando Le foglie vengono
e seccare. le foglie a fuoco poi setacciate
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Curiosita e Numeri

80 i Tea Sommelier
riconosciuti in Italia
(Fonte AdeMaThe)

I 98% degli inglesi
prende il te con il latte,
solo il 30% con zucchero
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4 tazze | numero
raccomandato al giorno

MICHELA DI CARLO

onosce le mille

sfumature di un

Darjeeling e sa

consigliare |'abbi-

namento giusto

conun Pai Mu Tan. Eil Tea Som-

melier, una figura professionale

inascesamaancorapoconotain

Italia, che hafatto dell’antica arte

delricevere unnuovobusiness. Il

te sta vivendo, infatti, una nuova

vita, tanto chelasuacartacomin-

cia ad affiancare, spesso nel do-
pocena, quella dei distillati.

Responsabile della gestione

delladispensaedelbudget,il Tea

Sommelier, oltre a curare il servi-

accoglie i clienti preparando al-
l'occorrenza buffet o banchetti.
«Non & un mestiere che si im-
provvisa — dice Marco Bertona,
presidente dell’Associazione Ita-
liana Degustatori e Maestri di Te
(ADeMaThe) — al Tea Somme-
lier viene richiesto di organizza-
re, controllare, scegliere e gestire
ilservizio.Isuoi compiti, in gene-
rale, sono gli stessi di un somme-
lier divini; oltrea conoscerele ca-
ratteristichedeiteeimetodidiin-
fusione, deve anche saper consi-
gliarelagiustamiscelainbaseagli
abbinamenti dolci e salati e crea-
rela Carta dei Te. La nostra asso-
ciazione & l'unica a rilasciare in
Italia attestati riconosciuti dalla

nale professioninonregolamen-
tateeingenereicorsidispecializ-
zazioneindirizzatia chioperagia
nel beverage. Il nostro elenco uf-
ficiale annovera al momento un
centinaio diiscritti».

Ma come si degusta il te?
«Niente tazzina all'inglese mi
raccomando, masolobicchieridi
vetro sottili — spiega l'esperta
Francesca Natali, consulente di
chef stellati e autrice del libro 11
Gusto del te (Trenta Editore)—. Il
primo passo e1’esame visivo del-
lafogliaasciutta per capirnelala-
vorazione, bagnata per vederne
I'evoluzione. Ilsecondo &1’ osser-
vazione dei profumi. Infine, I'as-
saggio. Siprendeun piccolissimo

—— 7]0 € | rapporti con i rivenditori, nuovalegge 4/2013 che discipli-  sorso trattenendolo quasi sulla

’“BPM‘“ pregiale S O
I 1560 Il primo Fn#w
Darjeeling Makaibari Gyokuro Baihao Yinzhen Il gesuita libro sul té i
tra i té neri indiani té verde giapponese té bianco cinese ¢ portoghese & stato scritto
pit famosi, & chiamato Viene raccolto una sola Raccolta manuale - Jasper de Cruz dal monaco
“lo champagne dei t&” volta I'anno, in primavera, e primaverile di soli . fuil primo buddista i
Ambrato particolarmente usando il metodo imperiale germogli del Fujian. a portarlo Lu Yu i *m
astringente, con note che coglie solo la gemma Fiorito con note di tiglio : in Europa nell’800 d.C. i

di mandorla fresca terminale e zucchero filato

cotes de Geneve.

E il frutto della collaborazione tra il
Musée International d'Horlogerie
(MIH) elamanifatturaZenith, il Captain
Winsor Annual Calendar, con calenda-
rio annuale che visualizza la data, il

giorno della settimana e il mese,
necessitando di una sola regola-
zioneall’anno, per determinare
il passaggio da febbraio a mar-
zo.All'interno della sua cassain
oro rosa da 42 mm, il movimen-
to cronografo automatico el Pri-
mero, realizzatointeramenteinma-
nifattura da oltre 40 anni.
Batteuncalibrodimanifatturaanche
all'internodel GrandLage 1diA.Lange &
Sohne, orologio a carica manuale deco-
rato e montato a mano. Rispetto all’ori-
ginale del 1994, la cassa, in oro rosa, rive-
de le sue proporzioni, portando il diame-
tro a 40,9 mm. Un segnatempo che offrele
funzionidiore, minuti e piccoli secondi con dispo-
sitivodiarresto, Grande Dataeindicazione dellari-
servadi carica.

cco il mio segreto. E

molto semplice: non

sivede bene che col
cuore. L’essenziale e invisibile agli
occhi”, diceva la volpe al piccolo
principe diAntoine de Saint Exu-
pery. Infatti non basta un pri-
mo sguardo per capire a pie-
no cio che si nasconde dietro
alcuni dei piui raffinati segna-
tempo maschili: non sempli-
ci orologi, ma esercizi di mi-
cromeccanicamanifatturiera.
Cosi per esempio, il cuore del
nuovo Calibre de Cartier € un
movimento automatico realizza-
toinhouse, che offrel’azzeramen-
to simultaneo di tutte le funzioni
cronografiche. La maison della
pantera sceglie per questo modello
un design graffiante e immediata-
mente riconoscibile grazie ai suoi due
contatori, a ore 3 e ore 9, i numeri romani e indici
applicati e al datario a finestrella. Sul fondo della
suacassainororosada42 mm, unvetro zaffiro sve-
lai ponti superiori e la massa oscillante decorati a

SEGNIDEL TEMPO

GLIESERCIZI
DIMICRO
MECCANICA
ARTIGIANALE

MICOL BOZINO RESMINI

IMODELLI

Da sinistra: il Captain Winsor
Zenith; il cronografo Calibre de
Cartier; il Grand Lage 1 A. Lange &
Séhne
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TERRAZZIFIORITI

OUEL VECCHIO
ALBICOCCO
TRALEVITI

primi alberi a fiorire qui sono gli

albicocchi:laleggera e pallida macchia

rosa e inaspettata, soprattutto quando i
coloriincerti dell'inverno sono ancora
dominanti. Lo “strappo” & forte ma
necessario: la primavera avra pureisuoi
diritti. Dialbicocchi ormai ce ne sono tantieli
ho scelti perilloro profumo e perilloro gusto.

” s

MontinadiAlbenga, invece, con il famoso e
ligure “Valeggia”. Tutto e iniziato daun
vecchio albicoccolocale, il “Costigliole”, che
dopo un periodo di dispetti ha ricominciato
dinuovo aprodurre. Le albicocche non sono
grandi ma sono profumate: purtroppo non
come quelle che durante la mia infanzia (e
giovinezza) tutti gli annisi potevano cogliere

stessa vecchiaia. Immersa trale viti, veniva

trattata come loro: qualche po’ diverderame

equalche po’ dizolfo. Abbandonate le viti, il
povero albicocco comincio a deperire
assalito dalle crittogame sempre pronte a far
danni. Piantero i nuovi albicocchi ben
distanti traloro in modo da dividerneirischi,
approfittando dei riconosciuti valori della

F Non perlabellezza dei frutti. Fiorini di Vivai ametaluglio a Campo all’Aia di Procchio diversita. Infattile crittogame, pare, amino le
1 Belfiore, di Lastra a Signa, ha insistito conil all'Tsola d’Elba. Pianta che purtroppo non concentrazioni: le Maledettissime.
PAOLO PEJRONE vecchio “Pisana” e conla “Pellecchia”. c’e piil, uccisa daitempi e forse dalla sua
"Deqgustarlo mbicchien divetro sottile”
" s
] - e
.y ; ﬁt-.. LONDRA 1dubbio, visitando la Londra d’oggi, & legittimo: gli inglesi bevono ancora il t&?
, - . #, Lametropoli sul Tamigi ¢ tappezzata di caffetterie all'italiana: Starbucks, Caffe
R i e = LA P ASSIONE Nero, Costa, catene dilocali tutti uguali che servono dalla mattina alla sera
A e A e - RESISTE espresso, cappuccino e soprattutto latte macchiato, di cui qui vanno matti. Per
IJ"' pﬁ'-- vedere gente che beve te, nella capitale britannica, bisogna andare nelle “tearoom”
pr < MA AV AN Z A dei grandi alberghi, come al Dorchester, dove tutti i pomeriggi, naturalmente alle
cinque in punto, viene offerto a turisti danarosi che desiderano scimmiottare gli
T o i H_| CAP PUCCNO inglesi, o meglio gli inglesi come se liimmaginano i turisti. Eppure, nelle case private
L & = piti che negli esercizi pubblici, i sudditi di Sua Maesta continuano a consumare una
Pl | e ENRICO FRANCESCHINI bella quantita di te: quasi 120 mila tonnellate]’anno, in nessun paese del mondo se
W "-:‘."; it ne beve cosi tanto. Mal'impressione che colpisce il visitatore a Londranon &
- - . sbagliata. Il te, da queste parti, € una passione in declino. Il consumo & calato del 10
-y o 'ﬁ e o per cento nell’'ultimo decennio e si prevede che scendera di un altro 15 per cento nel
— RSN T prossimo. Nello stesso periodo € aumentato il consumo di caffe e cappucci vari, cosi
B, e come di tisane e camomilla. Il té all'inglese, scuro, con un velo dilatte e un
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punta della lingua per apprezza-
re il gusto e osservare I'equilibrio
tra le varie componenti». Un
esperto Tea Sommelier deve,
inoltre, conoscere anche le pro-
prietabenefichediciascunteoti-
sana. «A differenza del vino —
continua Natali — ci sono te
sconsigliati per certe persone e
per certe ore del giorno, dunque
creare una carta € veramente un
lavoro complesso che necessita
conoscenze che vanno oltre il
semplice gusto. Per esempio,
consigliare un abbinamento con
un te Gyokuro per cena implica
tener sveglio il nostro commen-
sale tutta la notte». In generale,
unavoltainnegozio, valelarego-
la di non fare acquisti frettolosi,

cucchiaino dizucchero, non seduce pit gli inglesi, che cominciarono a berlo nel
1660- hanno praticamente colonizzato I'India per importarlo - e fino a vent’anni fa
nonriuscivano a farne a meno. Adesso pero sembrano piti attirati da altre opzioni.
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ma osservare le foglie, annusarle
e se possibile, farsi preparare un
piccolo assaggio. Esistono dieci-
mila varieta di te; basta trovare
quello adatto,l'importante enon
aggiungere mailo zucchero.

I puristi, in genere, si attengo-
no allarigorosa tradizione orien-
tale ma la scuola anglosassone
continua a mietere consensi. Tra
iworkshop pit1 gettonati quelli di
Jane Pettigrew e Tim Clifton in
Mayfair consulenti del prestigio-
soTeaCouncilbritannico.Perchi
invece volesse vivere I'afternoon
tea in piena regola, l'indirizzo
giusto e il ristorante Apsleys del
LanesborughHoteldiLondra, tra
iprimialberghidellaCapitalebri-
tannica a contemplare la figura

N T

delTeaSommelier. Trablendraf-
finati, selezionati da Pasquale
Cosmai, argenteria e atmosfere
sontuose, il rito millenario diven-
tacosiunverolusso. Daprovareil
pregiato té bianco Darjeeling
‘First Flush’ servito con latte,
sandwiches, scones e biscottini.
Nonacasoallaguidadelristoran-
te c’e Heinz Beck. «In cucina —
spiega lo chef stellato —amo co-
gliere l'unicita dei vari tipidi te e
valorizzarla al massimo nei miei
piatti: ecco allora I'Earl Grey per
affumicare le ostriche, il Sencha
giapponese abbinato azenzero e
lemongrass o ancora il té verde
trasformato in gelatina e servito
con tartare di manzo e caviale».
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Tea Sommelier ) Tea Ta;ter Tea Trader International Tea Commitee UK Tea Council
Respopsabﬂe dellg gestlone Assagg|atore Esper‘[g nglle Dal 1933 & l'organismo Organizzazione no profit
della dispensa dei Te, specializzato operazioni internazionale cui fanno capo con I'obiettivo di promuovere
del budget, del servizio. nella valutazione commercial 38 organizzazioni la cultura, lo stile e la storia del té.
Redige e aggiorna sensoriale al 9ettagl|o, in rappresentanza di 26 Paesi. Ogni anno assegna in Inghilterra
la Carta dei Té, suggerendo del prodotto per all INgrosso Con sede a Londra, realizza il suo prestigioso riconoscimento
L miscele e abbinamenti accertame [a QUAIE e © NEIlimport pubblicazioni, statistiche ricerche all’eccellenza qualitd/servizio
INFOGRAFIICA DI ANNALISA VARLOTTA
PARIGI stata “la” discoteca degli anni Ottanta a cel Proust fosse un ospite

BAINS DOUCHES
FUTURO DAHOTEL
PERILTEMPIO
DELLAMUSICA

Parigi, uno dei locali piu1 esclusivi della

ANAIS GINORI

Le Palace.

Come diceilnome, Les Bains Douches era sta-
to costruito al posto dei “bagni termali” inaugu-
rati nell’Ottocento e frequentati soprattutto da
gay:laleggendavuole che anchelo scrittore Mar-

capitale. Les Bains Douches, aperto nel
1978 daun gruppo disoci, tra cui il comico Co-
luche e il designer Philippe Starck, e stato al
centro della Paris by night
nella rutilante epoca della
musica disco, fino a battez-
zare alcuni dj come David
Guetta. Tutti, o quasi, sono
passatidiqui. Nell’albod’o-
ro ci sono Andy Warhol e
Jean-Michel Basquiat,
Keith Haring e Yves Saint-
Laurent. Qui hanno tenuto
concerti live Brian Ferry o
Depeche Mode. Peroltreun
decennio, questo e stato il
laboratorio di tendenze e
mode che ha preso il posto
dell’altra storica discoteca in citta, il “vecchio”

IERIE OGGI

Sopra, Les Bains Douches quando

erala discoteca piu in voga di Parigi
e come € oggi. A sinistra, due dei vip
che lo frequentavano: Andy Warhol
e Bryan Ferry

~ fisso. Il bagno turco ha oc-
cupato fino agli anni Set-
tantaduepianidiunpalaz-
7o haussmaniano, nel ter-
zo arrondissement, a po-
chi passi dal Beaubourg.
Nella versione bar-disco-
tecahaconservatolapisci-
na, ricordo dei “vapori” di
untempo, eunasalabiliar-
doperipiuraffinaticlienti.
Unluogo dipiacere e di-
vertimento, la cui sceno-
grafia ha ispirato film di
Roman Polanski ed Eric
Rohmer. Chiuso nel 2008,
al termine di una lunga
battaglia giudiziariatraso-
ci, Les Bains Douches (og-
giospitastreetart), potrebbe finalmente rinasce-
re. Non a caso € un produttore cinematografico,
Jean-Pierre Marois, che haricompratol'immobi-
le, promettendo di farne un “hotel lounge” con-
servando pero il “fascino creativo del luogo”.
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