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AMICI MIEI

IL COMPLESSO
DI EDIPO
E L’ANACONDA

È
primavera, e le anaconde escono dal
letargo. Non solo le anaconde, certo.
Anche i tassi, i criceti, le formiche, le

chiocciole i ghiri... In questa stagione, i
boschi e le riviere sono pieni di animaletti
che si stiracchiano e si strofinano gli occhi,
mettono il muso fuori dalla tana e annusano
l’aria fresca e profumata. Sono magri e
operosi, e ansiosi di tornare nel mondo a
mangiare e fornicare. Solo che l’anaconda
da adulta pesa più di duecento chili, e ha

una circonferenza di trenta centimetri per
circa dieci metri di lunghezza. Sto
parlando della femmina, che in media è
cinque volte più grande del maschio.
Quando ha fame, ha fame sul serio.
Mangia maiali selvatici, cervi, uccelli,
tartarughe, mangia caimani e giaguari
indistintamente. Li soffoca e poi li
inghiotte, interi. Li tiene lì, nella pancia, e
aspetta di digerirli. Quando ha digerito, le
viene voglia di sesso. Si infila allora in un

groviglio di maschi, anche dieci, dodici, e
aspetta che il migliore di loro abbia la
meglio. Poi, in quel nodo di lussuria, si
prende il 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
da un solo parto. Sapranno chi è il loro
padre? L’Edipo di un anaconda, quanto è
grande?
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SEGNI DEL TEMPO

GLI ESERCIZI
DI MICRO
MECCANICA
ARTIGIANALE
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MICOL BOZINO RESMINI

Arriva una nuova figura, ancora poco nota in Italia

ELENA STANCANELLI

“E
cco il mio segreto. È
molto semplice: non
si vede bene che col

cuore. L’essenziale è invisibile agli
occhi”, diceva la volpe al piccolo
principe di Antoine de Saint Exu-
pery. Infatti non basta un pri-
mo sguardo per capire a pie-
no ciò che si nasconde dietro
alcuni dei più raffinati segna-
tempo maschili: non sempli-
ci orologi, ma esercizi di mi-
cromeccanica manifatturiera.
Così per esempio, il cuore del
nuovo Calibre de Cartier è un
movimento automatico realizza-
to in house, che offre l’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
sua cassa in oro rosa da 42 mm, un vetro zaffiro sve-
la i ponti superiori e la massa oscillante decorati a

côtes de Genève.
È il frutto della collaborazione tra il

Musée International d’Horlogerie
(MIH) e la manifattura Zenith, 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-
zione all’anno, per determinare
il passaggio da febbraio a mar-
zo. All’interno della sua cassa in

oro rosa da 42 mm, il movimen-
to cronografo automatico el Pri-

mero, realizzato interamente in ma-
nifattura da oltre 40 anni.
Batte un calibro di manifattura anche

all’interno del Grand Lage 1 di A.Lange &
Söhne, 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 offre le
funzioni di ore, minuti e piccoli secondi con dispo-
sitivo di arresto, Grande Data e indicazione della ri-
serva di carica.

I MODELLI

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

I
PIA
CE
RI

C
onosce le mille
sfumature di un
Darjeeling e sa
consigliare l’abbi-
namento giusto

con un Pai Mu Tan. È il Tea Som-
melier, una figura professionale
in ascesa ma ancora poco nota in
Italia, che ha fatto dell’antica arte
del ricevere un nuovo business. Il
tè sta vivendo, infatti, una nuova
vita, tanto che la sua carta comin-
cia ad affiancare, spesso nel do-
pocena, quella dei distillati. 

Responsabile della gestione
della dispensa e del budget, il Tea
Sommelier, oltre a curare il servi-
zio e i rapporti con i rivenditori,

accoglie i clienti preparando al-
l’occorrenza buffet o banchetti.
«Non è un mestiere che si im-
provvisa — dice Marco Bertona,
presidente dell’Associazione Ita-
liana Degustatori e Maestri di Tè
(ADeMaThè) — al Tea Somme-
lier viene richiesto di organizza-
re, controllare, scegliere e gestire
il servizio. I suoi compiti, in gene-
rale, sono gli stessi di un somme-
lier di vini; oltre a conoscere le ca-
ratteristiche dei tè e i metodi di in-
fusione, deve anche saper consi-
gliare la giusta miscela in base agli
abbinamenti dolci e salati e crea-
re la Carta dei Tè. La nostra asso-
ciazione è l’unica a rilasciare in
Italia attestati riconosciuti dalla
nuova legge 4/2013 che discipli-

na le professioni non regolamen-
tate e in genere i corsi di specializ-
zazione indirizzati a chi opera già
nel beverage. Il nostro elenco uf-
ficiale annovera al momento un
centinaio di iscritti».

Ma come si degusta il tè?
«Niente tazzina all’inglese mi
raccomando, ma solo bicchieri di
vetro sottili — spiega l’esperta
Francesca Natali, consulente di
chef stellati e autrice del libro Il
Gusto del tè (Trenta Editore)—. Il
primo passo è l’esame visivo del-
la foglia asciutta per capirne la la-
vorazione, bagnata per vederne
l’evoluzione. Il secondo è l’osser-
vazione dei profumi. Infine, l’as-
saggio. Si prende un piccolissimo
sorso trattenendolo quasi sulla

MICHELA DI CARLO

IL SOMMELIER
SVELA
I SEGRETI
DEL TÈ

Repubblica Nazionale  

MICHELA DC




 49

SABATO 23 MARZO 2013

Iprimi alberi a fiorire qui sono gli
albicocchi: la leggera e pallida macchia
rosa è inaspettata, soprattutto quando i

colori incerti dell’inverno sono ancora
dominanti. Lo “strappo” è forte ma
necessario: la primavera avrà pure i suoi
diritti. Di albicocchi ormai ce ne sono tanti e li
ho scelti per il loro profumo e per il loro gusto.
Non per la bellezza dei frutti. Fiorini di Vivai
Belfiore, di Lastra a Signa, ha insistito con il
vecchio “Pisana” e con la “Pellecchia”.

Montina di Albenga, invece, con il famoso e
ligure “Valeggia”. Tutto è iniziato da un
vecchio albicocco locale, il “Costigliole”, che
dopo un periodo di dispetti ha ricominciato
di nuovo a produrre. Le albicocche non sono
grandi ma sono profumate: purtroppo non
come quelle che durante la mia infanzia (e
giovinezza) tutti gli anni si potevano cogliere
a metà luglio a Campo all’Aia di Procchio
all’Isola d’Elba. Pianta che purtroppo non
c’è più, uccisa dai tempi e forse dalla sua

stessa vecchiaia. Immersa tra le viti, veniva
trattata come loro: qualche po’ di verderame
e qualche po’ di zolfo. Abbandonate le viti, il
povero albicocco cominciò a deperire
assalito dalle crittogame sempre pronte a far
danni. Pianterò i nuovi albicocchi ben
distanti tra loro in modo da dividerne i rischi,
approfittando dei riconosciuti valori della
diversità. Infatti le crittogame, pare, amino le
concentrazioni: le Maledettissime.
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TERRAZZI FIORITI

QUEL VECCHIO
ALBICOCCO
TRA LE VITI

“Degustarlo in bicchieri di vetro sottile”

PAOLO PEJRONE

PARIGI

BAINS DOUCHES
FUTURO DA HOTEL
PER IL TEMPIO
DELLA MUSICA
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ANAIS GINORI

Il dubbio, visitando la Londra d’oggi, è legittimo: gli inglesi bevono ancora il tè?
La metropoli sul Tamigi è tappezzata di caffetterie all’italiana: Starbucks, Caffè
Nero, Costa, catene di locali tutti uguali che servono dalla mattina alla sera

espresso, cappuccino e soprattutto latte macchiato, di cui qui vanno matti. Per
vedere gente che beve tè, nella capitale britannica, bisogna andare nelle “tea room”
dei grandi alberghi, come al Dorchester, dove tutti i pomeriggi, naturalmente alle
cinque in punto, viene offerto a turisti danarosi che desiderano scimmiottare gli
inglesi, o meglio gli inglesi come se li immaginano i turisti. Eppure, nelle case private
più che negli esercizi pubblici, i sudditi di Sua Maestà continuano a consumare una
bella quantità di tè: quasi 120 mila tonnellate l’anno, in nessun paese del mondo se
ne beve così tanto. Ma l’impressione che colpisce il visitatore a Londra non è
sbagliata. Il tè, da queste parti, è una passione in declino. Il consumo è calato del 10
per cento nell’ultimo decennio e si prevede che scenderà di un altro 15 per cento nel
prossimo. Nello stesso periodo è aumentato il consumo di caffè e cappucci vari, così
come di tisane e camomilla. Il tè all’inglese, scuro, con un velo di latte e un
cucchiaino di zucchero, non seduce più gli inglesi, che cominciarono a berlo nel
1660- hanno praticamente colonizzato l’India per importarlo - e fino a vent’anni fa
non riuscivano a farne a meno. Adesso però sembrano più attirati da altre opzioni. 

LONDRA

LA PASSIONE
RESISTE
MA AVANZA
IL CAPPUCCINO

IERI E OGGI 

Sopra, Les Bains Douches quando
era la discoteca più in voga di Parigi 
e come è oggi. A sinistra, due dei vip
che lo frequentavano: Andy Warhol 
e Bryan Ferry 

ENRICO FRANCESCHINI

cel Proust fosse un ospite
fisso. Il bagno turco ha oc-
cupato fino agli anni Set-
tanta due piani di un palaz-
zo haussmaniano, nel ter-
zo arrondissement, a po-
chi passi dal Beaubourg.
Nella versione bar-disco-
teca ha conservato la pisci-
na, ricordo dei “vapori” di
un tempo, e una sala biliar-
do per i più raffinati clienti.

Un luogo di piacere 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 giudiziaria tra so-
ci, Les Bains Douches (og-

gi ospita street art), potrebbe finalmente rinasce-
re. Non a caso è un produttore cinematografico,
Jean-Pierre Marois, che ha ricomprato l’immobi-
le, promettendo di farne un “hotel lounge” con-
servando però il “fascino creativo del luogo”.
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punta della lingua per apprezza-
re il gusto e osservare l’equilibrio
tra le varie componenti». Un
esperto Tea Sommelier deve,
inoltre, conoscere anche le pro-
prietà benefiche di ciascun tè o ti-
sana. «A differenza del vino —
continua Natali — ci sono tè
sconsigliati per certe persone e
per certe ore del giorno, dunque
creare una carta è veramente un
lavoro complesso che necessita
conoscenze che vanno oltre il
semplice gusto. Per esempio,
consigliare un abbinamento con
un tè Gyokuro per cena implica
tener sveglio il nostro commen-
sale tutta la notte». In generale,
una volta in negozio, vale la rego-
la di non fare acquisti frettolosi,

ma osservare le foglie, annusarle
e se possibile, farsi preparare un
piccolo assaggio. Esistono dieci-
mila varietà di tè; basta trovare
quello adatto, l’importante è non
aggiungere mai lo zucchero.

I puristi, in genere, si attengo-
no alla rigorosa tradizione orien-
tale ma la scuola anglosassone
continua a mietere consensi. Tra
i workshop più gettonati quelli di
Jane Pettigrew e Tim Clifton in
Mayfair consulenti del prestigio-
so Tea Council britannico. Per chi
invece volesse vivere l’afternoon
tea in piena regola, l’indirizzo
giusto è il ristorante Apsleys del
Lanesborugh Hotel di Londra, tra
i primi alberghi della Capitale bri-
tannica a contemplare la figura

del Tea Sommelier. Tra blend raf-
finati, selezionati da Pasquale
Cosmai, argenteria e atmosfere
sontuose, il rito millenario diven-
ta così un vero lusso. Da provare il
pregiato tè bianco Darjeeling
‘First Flush’ servito con latte,
sandwiches, scones e biscottini.
Non a caso alla guida del ristoran-
te c’è Heinz Beck. «In cucina —
spiega lo chef stellato — amo co-
gliere l’unicità dei vari tipi di tè e
valorizzarla al massimo nei miei
piatti: ecco allora l’Earl Grey per
affumicare le ostriche, il Sencha
giapponese abbinato a zenzero e
lemongrass o ancora il tè verde
trasformato in gelatina e servito
con tartare di manzo e caviale».

N© RIPRODUZIONE RISERVATA

INFOGRAFIICA DI ANNALISA VARLOTTA

Èstata “la” discoteca degli anni Ottanta a
Parigi, uno dei locali più esclusivi della
capitale. Les Bains Douches, aperto nel

1978 da un gruppo di soci, tra cui il comico Co-
luche e il designer Philippe Starck, è 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
passati di qui. Nell’albo d’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. Per oltre un
decennio, questo è stato il
laboratorio di tendenze e
mode che ha preso il posto
dell’altra storica discoteca in città, il “vecchio”
Le Palace.

Come dice il nome, Les Bains Douches era sta-
to costruito al posto dei “bagni termali” inaugu-
rati nell’Ottocento e frequentati soprattutto da
gay: la leggenda vuole che anche lo scrittore Mar-
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