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dolce vita . .

All’Arcangelo Michele di San Lazzaro cucina bolognese e ambiente trendy

Un ristorante da Paradiso
Gabriele Orsi

Cara vecchia cucina tipica bo-
lognese, così immutabile nel
corso degli anni, tenacemente
attaccata alle proprie tradizioni
in barba al colesterolo e alla co-
siddetta modernità, eppure
sempre ricercata da un pubblico
che, pur non disdegnando cose
nuove, difficilmente riesce a re-
sistere al richiamo della taglia-
tella o del tortellino, della co-
stoletta o del mascarpone, sa-
porito e sublime “canto delle si-
rene” che, anziché contro qual-
che scoglio, in genere manda il
gastronauta a sbattere contro
qualche trattoria. Una galassia
infinita, appunto, quella delle
trattorie e osterie tipiche: sul-
l'Appennino o nella “bassa”, tra i
vicoli del centro o nascoste in
qualche stradina di periferia, ma
il minimo comun denominatore
è sempre l'ambiente, semplice,
sovente rustico o demodé, im-
pregnato di emiliana bonarietà,
che ben si adatta a una chiassosa
serata informale tra amici, ma
probabilmente meno indicato
per un pranzo importante, ma-
gari un business lunch oppure
per una cena romantica al lume
di candela. Un vuoto che un
tempo era colmato da grandi ri-
storanti ormai ridotti a memorie
del passato, ma oggi questo pas-
sato ritorna a vivere, più vispo e
meraviglioso che mai, nelle sale
del ristorante-vinoteca “All'Ar-
cangelo Michele”, bellissimo

scrigno nascosto tra la zona in-
dustriale Cicogna, alle porte di
San Lazzaro, e i verdi campi della
Castiglia, a mezza strada tra la
via Emilia e gli “stradelli guelfi”,
dove a una cucina bolognese di
strettissima osservanza fa da lu-
minoso contrappunto un am-
biente di grande charme ed e-
leganza ultramoderna, frutto di
un accurato studio di design.
«Dopo aver fatto diverse espe-
rienze nel campo della ristora-
zione - racconta la titolare Mar -
gherita Zoboli (nella foto) - nel
novembre del 2005 siamo ap-
prodati qui quasi per caso: ci è
stato proposto questo vecchio
casolare di campagna totalmen-
te ristrutturato e abbiamo tro-
vato che poteva essere una strut-
tura molto adatta per creare un
locale un po' particolare, elegan-
te ma al tempo stesso accoglien-
te. Così è nato l'Arcangelo Mi-
chele, un nome scelto personal-
mente da mio padre perché be-
neaugurante in quanto sarebbe
stato l'angelo che scacciò i de-
moni dal Paradiso, e perciò rap-
presenterebbe una metafora
della lotta del bene contro il ma-
le, anche se a pensarci bene può
anche simboleggiare la lotta fra il
mangiare bene, tradizionale, e il
fast food dei tempi moderni: qui
infatti si serve solo cucina bo-
lognese caratteristica, preparata
dai miei zii Paola e Claudio,
mentre io mi occupo della sala e
della cantina. E proprio questa
ha voluto essere la filosofia del

nostro locale: un ristorante dove
poter gustare la vera cucina bo-
lognese tradizionale, quella ca-
salinga tramandata di madre in
figlia attraverso i secoli. Per fare
però qualcosa di diverso abbia-
mo dato al locale un aspetto e-
stremamente moderno, di de-
sign, grazie all'accurato lavoro
dell'architetto Cinzia Chiodini:
al piano terreno abbiamo un
ambiente più raccolto, con volte
in pietra, tavolini più piccoli e
lumi di candela, mentre di sopra
la sala è più ampia, con un alto
soffitto a travi, più indicata per
gruppi numerosi, ma tutto ar-
redato e decorato secondo pre-
cisi canoni stilistici, fatti di colori
vivaci e metallo cromato». E in
effetti non può non colpire il
particolare arredamento del-
l'Arcangelo Michele: sedie mul-
ticolori, punti luce sparsi qua e
là, schermi Lcd alle pareti, qua-
dri con frasi celebri alle pareti,
tavoli di elegante semplicità ap-
parecchiati in maniera essenzia-
le ma raffinata, persino una sa-
letta privata per colazioni d'af-
fari nella quale troneggia un vec-
chio registratore di cassa otto-
nato. In ossequio al nome “an-
gelico” del ristorante, poi, ai
quattro punti cardinali della sala
al pian terreno si possono lggere,
scritti a caratteri ebraici, i nomi
conosciuti di quattro angeli: Mi-
chele - appunto - Gabriele e Raf-
faele, citati nella Bibbia, più U-
riele, menzionato nel “Paradise
Lost” di John Milton. Ambiente

di grande modernità, quindi, ma
la cucina non potrebbe essere
più tradizionale: «Come detto -
prosegue Margherita - qui si ser-
vono solo specialità tipiche bo-
lognesi, come le classiche taglia-
telle al ragù, le lasagne verdi in
crosta, le tagliatelle con la “con-
za”, il sugo preparato con pro-
sciutto, cipolla e pomodoro,
piuttosto che i tortelloni di ri-
cotta variamente conditi o la
gramigna alla salsiccia, mentre
per i secondi proponiamo la gri-
gliata mista di carne, filetti pre-
parati in diverse maniere, coni-
glio e faraona arrosto. Nel rispet-
to della tradizione, poi, la do-
menica su prenotazione prepa-
riamo altre specialità caratteri-
stiche come la cotoletta alla pe-
troniana, con prosciutto e Par-
migiano, il tipico rifreddo con la
gelatina di brodo di cappone, e i
tortellini: nel caso di questi ul-
timi eseguiamo un'operazione
assai complessa, che consiste
nello sgrassare il brodo di cap-
pone con il tovagliolo come una
volta, per poi porzionarlo e ag-
giungerlo di volta in volta alle
singole porzioni di brodo che
serviamo; è una cosa molto lun-
ga e complicata da fare, ecco
perché i tortellini li proponiamo
solo su prenotazione. Al capitolo
dolci, infine, restiamo sul clas-
sico con zuppa inglese, mascar-
pone al cioccolato, crema cata-
lana e semifreddo all'amaretto,
tutti ovviamente fatti in casa così
come la pasta fresca. Altro punto

importantissimo, visto il menù
assai tradizionale, è la ricerca
delle migliori materie prime: ad
esempio per la pasta utilizziamo
una speciale selezione di farine
macinate a pietra che ci fornisce
un mulino di nostra fiducia a
Forlì e che rende la pasta più
digeribile. Per quanto riguarda i
vini, sfruttando la mia esperien-
za di sommelier AIS, ho messo
insieme un'ampia selezione di
circa 70 etichette nazionali e re-
gionali, ma sempre con un oc-
chio particolare al rapporto qua-
lità-prezzo che sta in un range
fra i 10 e i 40 Euro, salvo qualche
bottiglia “importante” per chi la
dovesse chiedere, e anche sui di-
stillati la filosofia è la stessa: rum,
whisky, grappe e brandy di gran-
de qualità ma proposti a cifre
accessibili. In realtà l'attenzione
al rapporto qualità-prezzo per-
vade un po' tutto il locale, dato
che qui mediamente si spendo-
no cifre abbordabili, sui 25 Euro
a testa vini esclusi, e questo attira
molti clienti anche per il pranzo,

anche grazie alle numerose a-
ziende che sono nei dintorni».
La possibilità di gustare la vera
cucina bolognese tradizionale in
un ambiente fascinoso ed ele-
gante, e a prezzi più che con-
venienti come è possibile con-
statare consultando il sito
www.arcangelomichele.it. Ma la
spinta inventiva dei titolari non
si ferma qua: «Già adesso - con-
clude Margherita - organizzia-
mo serate musicali dedicate al
jazz, per esempio a dicembre
abbiamo avuto Francesco Ca-
fisio. Una volta che avremo fi-
nito di mettere a punto il nostro
sito web calendarizzeremo me-
glio le nostre iniziative: ci pia-
cerebbe organizzare, visto il no-
me del locale, anche delle serate
culturali su temi esoterici. Con
l'arrivo della bella stagione, poi,
è nostra intenzione chiedere i
permessi per poter fare un dehor
sotto il porticato del casolare, in
giardino, e un altro spazio al-
l'aperto nella terrazza al piano
superiore».

Tutti i segreti del Centerbe, amaro abruzzese ad altissima gradazione

La bomba dei digestivi
Liquore di antichissima tradi-
zione, il centerbe viene prodotto
da secoli per uso domestico in
molte località dell'Italia Centra-
le, e nel corso del tempo è stato
arricchito in ogni casa con sfu-
mature, aromatizzazioni e sa-
pori originali, spesso tenuti ge-
losamente segreti. La sua diffu-
sione è particolarmente estesa
in tutto il territorio abruzzese:
qui per lunghissima consuetu-
dine si raccolgono numerose er-
be che crescono spontanee in
montagna e con il loro impiego
viene preparato un liquore a uso
domestico e curativo, chiamato
in dialetto “cianterba” (forse dal
latino volgare centum herbora).
Fra tutti i borghi e i villaggi a-
bruzzesi uno in particolare,
Tocco da Casauria, nell'entro-
terra pescarese, ha legato il pro-
prio nome e la propria fama al
“cianterba”. Fin dal Medioevo a
Tocco esisteva un'abbazia mol-
to frequentata dai pellegrini di
passaggio e dai pastori che, ser-

vendosi dei tratturi, portavano
le greggi a svernare in Puglia; i
viandanti, quando si fermavano
per rifocillarsi, bevevano anche
un liquore potente dall'aroma
inconfondibile. Col tempo l'ab-
bazia perdette in parte la pro-
pria notorietà, ma il vigoroso li-
quore continuò a essere usato
nelle case vicino a Tocco da Ca-
sauria finché alla fine del XVIII
secolo lo speziale Beniamino
Toro, trasferitosi da poco nella
nuova farmacia locale, comin-
ciò a produrre il “cianterba”, tra-
sformando in liquore artigiana-
le quello che fino ad allora era
stato un prodotto a uso fami-
liare e medicamentoso. Le sue
caratteristiche singolari e le sue
asserite virtù terapeutiche lo re-
sero ben presto famoso in tutto

il Reame Napoletano, e si narra
che durante l'epidemia di colera
che colpì la regione partenopea
nel 1884 tutte le sere partissero
per Napoli carretti carichi di
bottiglie di “cianterba”. Ancora
oggi a Tocco da Casauria i di-
scendenti di Beniamino Toro
continuano a produrre il loro
centerbe (anzi centerba, con la
“a”, per mantenere la fedeltà al-
l'antica dizione dialettale), sen-
z'altro uno dei prodotti più ca-
ratteristici della liquoristica tra-
dizionale italiana. L'originalità
di questa bevanda alcolica ri-
siede nella miscela segreta di er-
be spontanee raccolte a mano
sulle ultime propaggini del Gran
Sasso d'Abruzzo e del Monte
Morrone. Dopo la raccolta, le
erbe vengono trasportate in

particolari sacchi al laboratorio
e vengono essiccate in ambienti
al riparo da sbalzi di tempera-
tura e di umidità; successiva-
mente vengono selezionate per
utilizzare solo le parti migliori
delle foglie e, dopo un accurato
dosaggio, vengono messe a ma-
cerare in alcool. Il dosaggio delle
varietà scelte e il tempo di in-
fusione (da due a quattro mesi)
possono variare a seconda delle
caratteristiche climatiche del-
l'anno di raccolta. Il confezio-
namento del prodotto finito vie-
ne effettuato in bellissime bot-
tiglie impagliate. Il centerba di
Tocco da Casauria è un elisir
verde smeraldo, privo di zuc-
cheri e di aromatizzanti, ad alta
gradazione alcolica (la sua ver-
sione forte dichiara addirittura

70 gradi!) e dai raffinati profumi
vegetali, tra i quali predomina-
no le mente. Il suo sapore è po-
tente e deciso se bevuto in pu-
rezza, a fine pasto, ma delica-
tamente aromatico se usato co-
me correttivo del caffè, della
cioccolata o del latte, ed è per
questo motivo che viene molto
utilizzato al bar e in pasticceria.
Svariati e fantasiosi sono anche i
suoi impieghi in cucina: dalla
pizza ai risotti e alle paste, per
finire con l'aromatizzazione
delle carni (lepre, coniglio, gal-
letto) e del pesce (trota al sale,
scampi gratinati). Il vanto alco-
lico di Tocco da Casauria ha an-
che una sua consolidata nobiltà
letteraria. Alla fine dell'Ottocen-
to l'abate Antonio Stoppani, nel
suo libro “Il Bel Paese”, scrive

testualmente che “il cent'erbe di
Tocco è liquore conosciuto assai
nel Napoletano, dov'era anche
in voce di anticolerico. Si ottiene
colla distillazione di erbe aro-
matiche, ed è liquore gustoso,
piccante e stomatico”. Nel 1965
il grande giornalista enogastro-
nomico Paolo Monelli scrive il
suo “O.P. ossia il vero bevitore”,
nel quale afferma: “bevendo di
questo prezioso smeraldo liqui-
do ci mettiamo in comunica-
zione con la grande montagna,
con tutto il massiccio di roccia
nobile e di gelo splendente che
sorge a custodire il cuore d'I-
talia…una linfa veemente, mor-
dente, di gagliardissimo aroma,
che scatena in bocca la bufera,
penetra in tormenta nel cuo-
re…Di questo centerbe un al-
pino abruzzese bevve una fia-
schetta tutta d'un fiato, ruzzolò
a terra, rimase sbronzo due gior-
ni; e quando rinvenne uccise un
mulo con un pugno”.

Piero Valdiserra

A tavola con “Specialità in Vetrina”
Viaggio nel magico mondo dei caffè

Scopriamo i prodotti enogastronomici più rari e di gusto particolare

Abbiamo selezionato per
Voi, 14 qualità di caffè mo-
norigine da tutto il mondo.
Il caffè monorigine è un caf-
fè puro al 100% e solo ed
esclusivamente di quella
piantagione e non una co-
mune miscela. Degustando-
lo avrete finalmente la pos-
sibilità di provare il vero gu-
sto del caffè monorigine.
Consigliato senza zucchero,
in modo da non alterare le
caratteristiche ben precise e
specifiche di ognuno di es-
si..

Oggi Vi presentiamo il
Blue Mountain
Jamaica Caffè

Il caffè dei caffè per il suo
perfetto equilibrio tra con-
sistenza e delicatezza e per i

suoi preziosi aromi che spic-
cano nel retrogusto eccezio-
nalmente persistente (evi-
dente il sentore di vaniglia e
di frutta candita) Cercato,

sognato, amato da tutti gli
appassionati, il Blue Moun-
tain Jamaica Caffè è per lo
più usato in piccolissime
quantità per impreziosire i
tagli delle miscele. Da "Spe-
cialità in Vetrina" viene pro-
posto finalmente in purez-
za, infatti il Blue Mountain
Jamaica Caffè , che nasce ad
altitudini di circa 2000 me-
tri, è - molto semplicemente
- il caffè più buono del mon-
do, ed è definibile come un
cru, in quanto proviene dal-
le piantagioni più alte (2000

m. s.l.m.) della zona storica
di produzione del Jamaica
Blue Mountain (limitata e-
sclusivamente ai villaggi di
Portland, St. Andrew e St.
Thomas) ed è prodotto nella
Wallenford Estate, la più
prestigiosa tra le quattro te-
nute alle quali è unicamente
concesso dal "Coffee Indu-
stry Board of Jamaica" di u-
tilizzare il nome di "Jamaica
Blue Mountain". Il Wallen-
ford Estate è, nell'eccellen-
za, il cru che rappresenta la
perfezione. Descrivere il

Blue Mountain Jamaica Caf-
fè è semplice: la quintessen-
za del gusto di caffè. Grande
corpo e consistenza resa
soave e fragrante da una lie-
ve acidità, ma il suo segreto
si chiama equilibrio. Equi-
librio tra sensazioni diverse
e contrastanti, mai aggres-
sive, mai dominanti l'una
sull'altra. Non cercate nel
Blue Mountain Jamaica Caf-
fè le sensazioni forti, cercate
l'equilibrio, anzi, meglio an-
cora: non cercate niente. La-
sciate che sia lui a parlarvi.
Il nostro Blue Mountain Ja-
maica Caffè è il risultato di
una raccolta e di una lavo-
razione altamente accurate
che lo rendono unico. Dopo
essere stato raccolto a ma-

no, con un'attenta selezione
delle bacche che presenta-
no il giusto grado di ma-
turazione, e dopo essere sta-
to separato dalla polpa in
acqua, il caffè viene control-
lato e selezionato manual-
mente chicco per chicco,
prima e dopo la torrefazio-
ne, viene poi tostato lenta-
mente in piccole quantità
senza nessun prodotto chi-
mico aggiunto, raffreddato
ad aria, stagionato, macina-
to e confezionato in atmo-
sfera protettiva, pronto per
essere degustato dai ns.
clienti.

A cura di
“Specialità in Vetrina”
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