La Tavola di Enzo Vizzari

UN ALGERINO A PARIGI

EBENALLAL
AKRAME, HA SOLO
31 ANNIMAE GIA
PADRONE DI VARIE
TECNICHE. PER
UNA CUCINA
SENZA BARRIERE

atcoso tenere il passo delle novi-
td, ¢ ancor pin delle mode, sulla
scena parigina, Si stanno atte
nuando le lua della “bistrono
mie” ¢ ;\ln‘u‘hl(‘ INSCENC st sono
appannate dopo un paio d'anni di nbaka
mediatica. A parte i movimenti al vertice
(il nuovo Ducasse al Plaza, il clamoroso
passaggio di Christian Le Squer a Le
Coang, a spoese dell'eccellente
Enc Bedfard) ¢ la curiosita
per il Clover di Prge a Sain
Germain («né gasted, né bi
strot, né¢ brassenes, lo deh
nisce ), due o tre sono nomi
sui qualiconvergono i favo
ri i pubblico ¢ critica: an
cora Saturne, David Tou
tain, soprattutto Benallal
Akrame, 31 anni, franco
algerino, oggi considerato
la vederte dell'ultima gene-
razione di star chef,

Un mese d'attesa per il
tavolo a mezzogiomo, due
per la sera, dimostrano che Akrame ha
saputo toccare ke corde giuste per ka clien-
tela pangina ¢ intermazionale. Aperto nel
2011, una stella Michelin I'anno dopo ¢
due stelle nel 2014, il peccolo (massimo
25 coperti) ¢ sobrio nstorante ¢ in rue
Lauriston, a trecento metri dall’Arc de
Triomphe, Di fronte, ancor pitssemplice,
¢'e I'Ardier Vivanda, came e grill, secon-
da insegna della casa. Che cosa colpisce
della cucina di Akrame? La dismcantata
onginalitd nell’accostare gli elementi pit
disparati, mai pits di tre o quartro, che
compongono il piatto, ¢ ka padronanza
delle varie teeniche, dassiche o d"avan-
guardia. Nulla di nconducibile, insom
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ma, a tendenze gid viste,

Ha lavorato con Pierre
Gagnaireccon Ferran Adnia,
ma poi ha messoa punto una
hosoha tutta sun, senza m
b, salvo quello di nsponde
re soltanto al mercato del
gomo, senza bamere ocon
notazioni geografiche, La
“cwcina del mercato™ non &,
evidentemente, una novith,
ma sono per davvero tutti
medin (il che non significa
it entusiasmanti) 1 peatt
dei tre menu gomalien proposti (50 curo
a pranzo, 90 ¢ 120). Vanno a segno, per
esempio, I'ostrica con foie gras ¢ nocciole,
astice crudo-cotto con brodo di sedano,
le anmimelle di virello con cavolfion, il pic
ClONe Con mais, pop cormn ¢ curry, Ovvio,
con percorsi del genere, affidars: all’ocu-
lato consiglio di vini a bicchicre,

AKRAME

Parigi

Rue Lauriston 19

Tol. (+33) 01 40671116

Chiuso sabato e domenica
www.akrame .com
www.ristorantl_espresso. repubblicalt

Altre tavole

BELLACARNE

Roma

Via del Portico d'Ottavia 51

Tel, 06 6833104

Chiuso venerd a cona o sabato o pranzo
Culla di tradkzoni © sapori della cultura
ebraica, con particokare attenzione a
cami e salumi (rigorosamente kasher),
Da non perdere il “fritto del pecoraro”,
cosl come Il cous cous di verdure

€ | chitarrini con acciughe ¢ briciole
croccantl. Piccola cantina, con vinl
anche iscaeliani; conto sul 30 euro.

LERCHNER'S IN RUNGGEN

San Lorenzo di Sebato (BZ)

Via Ronchi 3

Tel. 0471 404014
Chiuso il mercoled

Recente casa sorta presso i maso di
famigha ded proprietan, vicino a Brunico,
con arredo gero e cucing che guarda
ala tradzione senza imitare né
stravoigeria. Da provare 1a
“Brennsuppe”, I'ntrovablle “mosa”

A panna ¢ la riava trippa all"agro con

| cetriolini. Buone bottiglie e conto
leggero: sotto | 35 euro.



