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La Vece di Vemezia
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E il "futurismo" passa anche per la gola  

VENEZIA



[30/04] Si è svolta con successo il 27 aprile 2010 al ristorante All'Angelo a Venezia la serata voluta dal Circolo Manin-Tommaseo in occasione del centenario del proclama futurista "Contro Venezia Passatista", un appuntamento cultural-politico-provocatorio per ricordare un secolo dopo quel 27 aprile 1910 in cui a Venezia Luigi Russolo, Carlo Carrà, Filippo Tommaso Marinetti ed Umberto Boccioni sottoscrissero il loro provocatorio manifesto contro una Venezia purtroppo allora in alcuni tratti molto simile a quella d'oggi.

L'iniziativa, ironica e culturale, organizzata da Pietro Bortoluzzi e Roberto Giusto, con la preziosa collaborazione di Renato Carrain, ha visto - in una sala addobbata in modo futurista con i tavolini disposti a forma di aeroplano - rilette alcune provocazioni del 1910 attualizzate contro la Venezia orsoniana-passatista del 2010, accompagnate da una originale cena in tema con piatti antipassatisti creati per l'occasione dallo chef Hamiza secondo i dettami della cucina futurista.

Nel corso della serata Pietro Bortoluzzi e Roberto Giusto hanno approfittato degli spunti futuristi colti nel presentare i singoli piatti per ricordare episodi gustosi sia legati alla particolare situazione della Venezia dei primi del secolo scorso sia legati ad altri momenti della storia, della cultura e dell'arte lagunare dal lontano al recente passato fino ai giorni nostri: da Marinetti a Bajamonte Tiepolo; dalla "vecchia col mortaio" alla Municipalità Democratica del 1797; dalle discussioni in terrazza al Cucciolo alle Zattere di Vedova e Guidi, alla pittura di Boccioni; dal people-mover, ai colori delle imbarcazioni da regata per la voga alla veneta tradizionale.

A fine cena gli attivi commensali hanno proceduto ad una complessa votazione, per creare la loro classifica di apprezzamento dei piatti gustati, tutti dai sapori molto originali.
A primeggiare, oltre alla squisita polibibita iniziale, i bicchierini di crema di fagioli con capesante ed i cerchi di brewat di pesce profumato alla menta (secondi a parimerito), mentre i datteri con crema al mascarpone e noci hanno diviso
con lo stinco di maiale in gelatina al quadrato la prima piazza.

Un momento conviviale dal sapore storico che ha fatto riscoprire una cucina non comune.
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