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L'impresa da record
«Viracconto come ho fatto
a sciabolare in un minuto
68 bottiglie di Champagne »

DI Giorgia Cimma Sommaruga

roto Dl Francesca Agosta (Ti-Press)
Tempo dilettura: 5'42"

he risveglio quello di lunedi

mattinal, dice soddisfatto

Mirko Rainerchelascorsado-

menicasi e (ri)aggiudicato il

Guinness World Record per

aver letteralmente sciabola-
to 68 bottiglie di Champagne in un minu-
to.«Finalmente il titolo tornanel Mendri-
siotto, inTicinoy, raccontaemozionatoil
patrondelristorante Montalbano di Sta-
bio, che gianel 2014 proprio aMendrisio,
nell'ambito diun evento organizzato dal
clubdel tapposi eraaggiudicatoilrecord
sciabolando 47 bottiglie. Poi solo un an-
nodopoiltitolo eravolato oltreoceanoa
New York dove erano state stappate inun
minuto 66 bottiglie. Ma Rainer non si &
arreso, e ospite di Gerry Scotti nella tra-
smissione Lo show dei record e tornato
al successo. Il tentativo ufficiale e dalla
portata internazionale ¢ stato validato
durantelatrasmissione daMarco Frigat-
ti, giudice ufficiale del Guinness World
Records.

Sabrage: gesto elegante senza tempo

Ma cos’e il sabrage? «<Una vera e propria
arte», non hadubbi Rainer che spiega: «La
sciabolaviene fattascivolare lungoil cor-
podellabottigliaversoil colloconuncol-
posecco. Laforzadellalamache colpisce
illabbro del collo ¢ sufficiente per rom-
pereilvetroeseparare dinettoil collo dal
collare dellabottiglia che, insieme conil
tappo, viene sparatoviadallaforzadel gas
contenuto nelvinoy.
Uneventoimportante, un matrimonioo
uncompleanno, unanniversario, unsuc-
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cessodilavoro. <Un po'unmarchiodi fab-
brica: chi desidera celebrarlo al Montal-
bano gli offriamo la bottiglia di champa-
gne conannessasciabolata, e chisi chie-
de:«Masard capace?», Rainernonhadub-
bi: «Non serve una scuola persciabolare,
qualche piccolaaccortezza elasoddisfa-
zione e assicuratay. Ese negli ultimi anni
aprendo Instagram non e difficile trova-
re profili di uomini mascherati che scia-
bolano bottiglie costosissime in locali
esclusivi, secondo Mirko Rainer: «<Non &
unmale che siadiventataunamoda, tut-
tavia noi del Montalbano ci teniamo che
il sabrage rimanga un’arte, perché cosie
nata ai tempi di Napoleone». Ma cosa si-
gnificaquesto gesto? «Significa festeggia-
reunavvenimentospecialeinmodo spe-
ciale, tante persone non hanno mai tenu-
toinmanounasciabola, quindidopo che
I’hanno provato sono emozionate oltre
che perlevento che festeggiano anche per
ilgestocompiuto che suscitasempre ap-
plausi e spettacoloy.

lirecord nel record

«Tanti mi conoscono peril grande even-
todel 2015 quandoé stata organizzatauna
impresa piu unica che rara: 500 persone
sisonoritrovate quia Mendrisio e abbia-
mo sciabolato nello stesso secondo 500
bottiglie, & stato magnifico, eravamo tut-
ti perfettamente sincronizzati, quello &
stato forse il record nel recordy, spiega

Il sabrage ¢ unarte antica
e per perpetuarla e stata
creata daJean-Claude
Jalloux, un ristoratore
francese, la confraternita
detta du Sabre d’Or

Mirko Rainer. Tuttavia persciabolare, co-
me quando dopounavittoriainbattaglia
Napoleone permettevaaisuoi generalidi
sciabolare dal cavallo unabottiglia per ce-
lebrareil momento, esiste unveroe pro-
prio«protocollodisicurezza - spiega Rai-
ner-,senolabottigliarischia discoppia-
re trale mani e questo € molto pericolo-
50, inoltre & importante che la sciabola-
tavenga fatta conlavera e propria arma,
non conorologicostosio conaltri ogget-
tisolo per fare spettacolo, perché ¢ nato
come un gesto elegante non come una
ostentazione delle lusso».

Itrucchi del mestiere

Insommail veroattrezzo del mestiereri-
mane la sciabola che permette di essere
eleganti e non cadere nella volgarita se-
condoRainerche e fiero«chel'ecodique-
stoavvenimento portibeneficioancheal
Ticino, e ora che arriva la primavera e
I’estate potranno arrivare anche tanti
nuovi turisti che apprezzeranno questo
territorio magnifico».

Infatti, spiega Mirko Rainer, cuna del-
le condizioni imprescindibili del Guin-
nes World Record era che sia la bottiglia
chelasciabola fossero commercialmen-
te disponibili a tutti, non oggetti specia-
li appositamente costruiti per I'evento».
Inoltrelabottiglia deve essere particolar-
mente fredda, «& necessario lasciarla in
un frigo a bassa temperatura oppure 10
minuti prima del sabrage immergerla
nel cestello del ghiaccio: solo in questo
modol'anidride carbonica che c’e all'in-
terno della bottiglia si attenua e quindi
non spruzza effetto bomba. Dobbiamo
renderci conto che all'interno di una
bottigliadi champagne cisono dalle 6 al-
le 7 atmosfere che ¢ il doppio di quelle
che cisonoinuncopertone diunamac-
china quindi e moltoimportante fare at-
tenzioney.

Casanostra
-ricette
ticinesi -
estato
appena
pubblicato
dalla casa
editrice
ietdi
Bellinzona.

Franco Villa
del Prosper
Montagné.

Mirko
Rainer,
maitre
sommeliere
protagonist
adel
Guinness
World
Record.

Casa
nostra

— Ricette tictnest —

Atavola

come unavolta
«ll ricettario
dellanonna?
Un valore»

All'inizio € stato un vero e proprio trattato.
Non solo di cucina. Perché Casa nostra, pub-
blicato originariamente nel 1927 daErminia
Macerati spiegava alle donne ticinesi anche
come scegliere e curare 'arredamento della
casa e il vestiario, tenere la contabilita e af-
frontare anchele questioni generalilegate al-
lasalute e all'igiene alimentare. Riproposto
nel1967 daBice Caccia e LinaMangherail vo-
lume venne approvato dal Dipartimento del-
la pubblica educazione del Cantone Ticino e
nel 1968 reso perfino obbligatorio dall'omo-
logo dipartimento del Cantone dei Grigioni.
Alsuointerno, oltre ai temi di economia do-
mestica, c’eraanche un esauriente ricettario
della cucina praticata in quegli anni nella Sviz-
zera italiana. Ricettario che ¢ diventato ne-
glianni un punto di riferimento non soltan-
to perinnumeravoli famiglie ticinesi e grigio-
nesi. Maanche perlastessa cultura culinaria
ticinese.

Oggi, a oltre 50 anni dalla seconda pubbli-
cazione, I'Istituto editoriale ticinese (iet) di
Bellinzona tornain libreria con unanuova
versione dell’'opera arricchita da fotografie
conservate nell’Archivio audiovisivo di Ca-
priasca e Val Colla. Le ricette sono sempre
quelle di cinquant’anni fae rappresentano un
vero e proprio compen-
dio della tradizione cu-
linaria ticinese. Perché
trabrasato, salmi, polen-
ta, pesce in carpione e
tortadi pane, non man-
cadavvero niente.

<«Una scelta azzeccata»>
Nuovo spazio alla tradi-
zione, quindi. Ma € una
scelta azzeccata o una
mossarischiosa? Fran-
co Villa, presidente del Club gastronomico
Prosper Montagné, Academia svizzera dei
gastronomi, non ha dubbi. «Queste ricette
fanno parte della cultura gastronomica del
Ticino e bisogna continuare a difenderle ea
promuoverley. Nessun azzardo quindi. Tan-
to pitiche anchelo stesso Club pubblica e ri-
propone annualmente un’offerta di ricette
tradizionali dei cantoni svizzeri. Come di-
re: in cucina non si puo insomma innovare
senza avere le basi. Nemmeno nel 2023.

«Puo darsi che le mutazioni del gusto e
della sensibilita faranno apparire superati
alcuni dosaggi - scrive non a caso 'editore
di Casa nostra nella prefazione - ma confi-
diamo nella capacitadelle cuoche e dei cuo-
chi di casa nostra, che quando necessario-
sapranno reinterpretare anche con creati-
vitalericette che hanno determinatolano-
stra cultura alimentare degli ultimi cin-
quant’anni». AN.B.
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