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Concerto per rame
e alluminio <

Le usa Gualtiero
Marchesi, le adopera-
no i cuochi e i grandi ristora
tori, le cercano, spesso inva-
no, i pit raffinati che amano
trafficare in cucina.

Di che si parla? Di
pentole professionali,
costruite per otienere
cotture perfette, ro-
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sulature a puntno, salse vel-
lutate A differenza di quelle
destinate all’'uso domestico,
in vendita nei negozi di casa-
linghi, non fanno nessuna

enzi uste “dotate

d‘l manici facnlmente impu-
gnabili, sono realizzate non
per fare bella mostra sui
pensili delle cucine all'ame-
ricana, ma per offrire pre-
stazioni ormai inconsuete.
Prima che l'acciaio inossida-
bile le spodestasse,

le pentole di allumi-

nio e di rame erano

nio e rame mfatn a differen-
za dell'acciaio, sono buoni
conduttori e garantiscono
una cottura uniforme e per-
ferta. Chi vuole un buon stu-
fato deve usare una casse-
ruola in rame, mentre per il
risotto & ideale l'alluminio.
L'acciaio, secondo gli esper-
t1, va bene soltanto per le cot-
ture che richiedono abbon-
dante acqua.

Scegliere utensili profes-
sionali si dimostra anche un
buon affare: la pentola in al-
luminio costa infatti 60 mila
lire e il tegame 40 mila, la
sauteuse e la padeila in rame
circa 70 mila, la casseruola
con coperchio intorno alle 65

mila. Si trovano da Eugenio
edagliani, a Milano, in via
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