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[l Gran Simposio Nazionale
d’Italia 2017

er quattro giornate, una
pit  del solito, i

Gourmets della
Confédération Eu-
ropéenne des Gourmets,

come tutti gli anni si
sono radunati per il tradizionale Gran Sim-
posio Nazionale, che non ¢ 1’unica occasio-
ne in cui gli associati delle varie delegazioni
si possono incontrare, poiché eventi partico-
lari di argomento edulenico (enogastrono-
mico) nel corso dell’anno possono trovare
interesse per alcuni di noi, ma manca I’at-
trattiva per incontrarci tutti, o almeno buona
parte degli iscritti. La cosa ¢ partita col pie-
de sbagliato per i Gourmets della Riviera
Ligure, dato che il pullman su cui si viaggia-
va ha trovato un blocco del traffico in auto-
strada, per cui si ¢ dovuto ricorrere, dopo
lunghe ore di coda, a un percorso alternativo
che ci ha fatto arrivare a destinazione appe-
na in tempo per il pasto serale al ristorante
“Gavinell”, in localita Scacciapensieri sulle
colline di Salsomaggiore, circondato da un
bellissimo giardino botanico del quale era
prevista la visita, che naturalmente non ebbe
luogo. La bella sala ci accolse con tavoli co-

Autore Mauro Marelli
.Console Nazionale della Stampa

modi e ben apparecchiati ci trovo entusiasti per I’opulen-
za e varieta del buffet di Stuzzicafame e antipasti, ac-
compagnati da un Prosecco Charmat millesimato “Villa
Sbilli”. T liguri non avevano mangiato quasi nulla per
colpa della difficolta del viaggio, quindi non parve loro
vera quest’abbondanza di formaggi, cascate di salumi
vari fra cui faceva spicco I'immancabile Prosciutto di
Parma e il Culatello di Zibello, mezza forma di Parmi-
giano dal profumo seducente, il tutto accompagnato da
Aceto balsamico, vari tipi di miele, focacce alle erbe lo-
cali e altre leccornie del territorio. Prosegui quindi il
pranzo servito con un menu enciclopedico del quale ri-
cordiamo con languore il “Petto d’ Anatra marinato allo
Cherry”. I vini locali: Gutturnio rosso e Ortrugo bianco e
quindi una Malvasia di Candia passita dell’azienda Agri-
cola Terzoni di Bacedasco Alto (Piacenza) accompagna-

Foto in alto: Gruppo Gourmets a fine cena; foto a sinistra: a fine cena si balla.. e foto a destra: Tina Lambri,
Gelma Rocchetta, Vanna Panciroli, Luigina Baistrocchi, Corrado Botti.




rono gradevolmente i piatti senza sovrastar-
li. Ci accompagnava intanto il brillante
cantante-tastierista “Manuel” di Parma, con
all’inizio una musica soft che non disturba-
va la masticazione per poi crescere in un re-
vival con le piu belle canzoni degli anni
60/90; nell’intervallo tra una portata e 1’al-
tra qualcuno azzardo anche un ballo. Con
caffée e digestivi si chiuse una giornata per
alcuni abbastanza pesante, per cui al rientro
quasi nessuno si attardo in albergo, come
spesso accade, prima del giusto riposo. La
giornata successiva, come tutto il program-
ma, si prometteva impegnativa; va giusta-
mente considerato che, se il percorso si pre-
sentava laborioso per i partecipanti, ancor
pit lo era stato nel periodo immediatamente
precedente, per chi aveva curato 1’organiz-
zazione. Un giusto grazie ¢ quindi doveroso
al Presidente Romano Lambri e a chi lo ha
coadiuvato nella preparazione dell’evento.
La mattina del venerdi eravamo attesi per
una visita al caseificio “Santa Vittoria” di
Carpaneto Piacentino dove ordinatissime e
grattacielose scaffalature piene di forme di

Foto sopra: Inizio wisita al Caseificio Santa Vittoria
Foto sotto: Le forme di Grana Padano in stagionatura.

Giuseppe Rizzi illustra Uazienda e la produzione del Grana
Padano.

Grana Padano mettevano in mostra una delle molte me-
raviglie che fanno si che la Cucina italiana sia oggi la piu
apprezzata nel mondo. Con stupefacente facilita un ad-
detto, con due scalpelli, apri in due meta una forma di
Grana Padano stagionato 40 mesi le cui scaglie fecero si
che la giornata cominciasse nel migliore dei modi. Con
estrema cortesia i dirigenti Giuseppe Rizzi e Ludovico
Bertoli ci guidarono quindi a seguire tutto il percorso di
preparazione e stagionatura delle “forme” che tutti cono-
sciamo fin dalla tenera infanzia e che ci accompagneran-
no per tutta la vita. Ricordo che quand’ero bambino, 5 o
6 anni di eta spesso accompagnavo la mia mamma in una
salumeria di conoscenti con i quali si fermava anche a
chiacchierare, talvolta mi vedeva estraniato dal contesto
e con lo sguardo fisso: “cosa fai Mauro” mi chiese “tengo
d’occhio il cacio” fu la mia risposta, che preludeva al
fatto che il salumaio mi omaggiasse di una scaglia di
Grana. Questo fu il mio primo rapporto col “Cacio”. Se-
gui la visita a Grazzano Visconti, (foto in basso) affasci-
nante borgo che, grazie alla illuminata appartenenza in
toto agli eredi della famiglia Visconti di Mondrone, man-
tiene ancora la fedelta alle origini medievali. Par di esse-
re visitatori venuti da un altro mondo, estranei calati in
un mondo di circa 500 anni fa, dove anche i negozi pro-
pongono produzioni artigianali che giustamente manten-
gono un tono dei tempi passati, Suppellettili o sculture in
ferro, legno ceramica attuali, ma che inseriti nelle nostre
case parrebbero pezzi storici. Non lontano da qui era la
bella struttura agrituristica A.M.A., nella tranquilla e ri-




Da sinistra Lando Pingarrone, Gioachino
Furitano, lo Chef Luca Riso, , il direttore Ma-
nolo Sances, Romano Lambri,Mauro Marelli,
Giampaolo Marinelli e Rita Calabrese

Foto in alto a destra: Elvio Rossetto e Tina
Lambri e foto sotto a destra: Giovanni Bertai-
na, Anita Laura, Angelo Masin.

lassante campagna piacentina, dove si con-
sumoO un piacevole e leggero Brunch del
quale ricordiamo i magnifici tradizionali
“Tortelli con la coda” morbidi e saporiti. Si
richiedeva a questo punto il rientro in alber-
g0 per un giusto riposo preludente al pranzo
serale. Stranamente puntuali ci siamo ritro-
vati al pullman per il breve tratto che porta-
va al ristorante “Le Querce”, in mezzo al
verde, ma nel Comune di Salsomaggiore,
I’aperitivo ci accolse sotto un pergolato
all’esterno della struttura con un buon Pro-

Mauro Marelli, autore di questo articolo.

secco della Cantina Produttori di Valdobbiadene, la par-
te commestibile ricca, ma piu leggera e gestibile di quel-
la della sera prima che tuttavia, vista la situazione
anomala con cui eravamo giunti, era stata accolta con
grande entusiasmo. La bella sala interna accoglieva giu-
stamente il nostro numero di partecipanti, una sessanti-
na. Tutto procedette armoniosamente con piacere per la
tavola e buonumore per la compagnia, una menzione
particolare allo Chef Luca Riso, qui giunto dalla Basili-
cata, per il risotto agli asparagi con cuore di burrata e
per la Faraona ripiena. All’altezza della situazione i
vini, Lambrusco Marcello i.g.t dell’Azienda “Ariola
Vini e Vigne” Colli di Parma, il Gutturnio Superiore
d.o.c. Colli Piacentini e, sempre piacevole coi dessert, il
Moscato d’Asti selezionato dalla cantina delle Querce.
Il giorno seguente era quello piu impegnativo, con la
visita a Parma. In Italia in ogni citta e spesso anche in
piccoli paesi si trovano bellezze architettoniche, artisti-
che, reperti storici tali da farci domandare perche il flus-
SO turistico, pur consistente, non sia ancor pill nutrito.
Vedendo certe realizzazioni monumentali ci si domanda
quanto grandi fossero le ricchezze delle famiglie domi-
nanti nei vari Principati e Ducati; il palazzo detto della
Pilotta a Parma ¢ una costruzione enorme che ospita uf-
fici, la Galleria d’ Arte Nazionale, il teatro Farnese, scu-
derie, un palazzo articolato in varie parti che certo ri-
chiese decenni per la sua costruzione tra il 16° e il 17°
secolo. Nel Museo ci accoglie la bellissima statua in
marmo bianco del Canova raffigurante Maria Luigia
d’ Asburgo, stupefacente per la raffinatezza de particola-
ri, bellissimi poi i dipinti di soggetto evangelico del
Correggio e i ritratti del Parmigianino, artisti che pren-
devano il nome dai loro luoghi d’origine. Le ricchezze e
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il potere dei “Signori” non avevano quasi
limite, per fare un esempio, in occasione del
matrimonio tra Odoardo Farnese e Marghe-
rita De Medici il teatro fu sigillato e riempi-
to d’acqua per un combattimento tra piccole
imbarcazioni, cose che oggi ci paiono sfiora-
re la follia, ma che ai tempi forse servivano
per dimostrare il potere dei Signori. Ci fu
poi la visita al Battistero a pianta ottagonale
posto nella bellissima piazza del Duomo.
Anche qui non si finisce di ammirare la bel-
lezza delle decorazioni esterne ed interne, la
grande vasca centrale in pietra dove veniva-
no fatti i battesimi per immersione, le pareti
e la cupola sono tutte decorate con fasce di
dipinti e bassorilievi, tutto realizzato tra la
fine del 12° e I’inizio del 13° secolo e ancora
molto ben conservato. Fu quasi commoven-
te alla fine della visita un’ Ave Maria intona-
ta da Tina Lambri, consorte del nostro Presi-

Il Sindaco di Salsomaggiore saluta i Gourmets

dente, la cui bellissima voce fu ancor valorizzata dalla
favorevole acustica del luogo. Poteva bastare, e al termi-
ne di questa affascinante e impegnativa visita un leggero
Brunch ben servito nella bella “Stuzzicheria” del nostro
albergo ci consenti poi uno spazio di riposo per preparar-
ci all’importante “Serata di Gala”. Questa ci aspettava
allo “Stradivarius”, ristorante panoramico sito nell’anti-

Stuzzicheria Grand Hotel Salsomaggiore:I Salumi di Par-

ma serviti da Maurizio Righini

co Castello Stradivari a Castell’ Arquato, ancor oggi pro-
prieta degli eredi del famoso liutaio cremonese, anche
qui in un borgo medievale sul cocuzzolo di una collina e
con ’abbigliamento del personale con tocchi storici per
completare 1’atmosfera. I tavoli erano disposti in modo
da poter effettuare la caratteristica cerimonia di introniz-
zazione dei nuovi Gourmets che si ¢ tenuta nella bella
sala innanzi ad un antico camino. Si ¢ iniziato conferen-
do il Gran Collare (Ruban) a Luigina Baistrocchi di Sal-
somaggiore che ha assunto la carica di nuovo Console
Territoriale del Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla
per proseguire poi con Gianni Emiliani, Renato Maggio,
Marino Brandinelli, Corrado Botti e la giovane Alessia
Acquaviva i quali hanno prestato il tradizionale giura-
mento dei Gourmets Europei. Sempre valida la formula
rituale con cui il Console Nazionale Presidente, oltre al
Vino e al Cibo cita la Conviviale Amicizia, anch’essa
una importante componente per ottimizzare il piacere
della tavola. Alla fine della cerimonia eravamo pronti per
affrontare la parte gustativa della serata, a cominciare da-
¢gli stuzzichini e da squisiti antipasti per noi preparati dal-
la brava cuoca Ivana Tubia. Anche qui naturalmente go-
losi affettati e assaggi di carni affumicate con Aceto
balsamico, fichi e miele. A rendere pill golosa I’occasio-
ne i vini dell’azienda Luretta, 50 ettari di vigna bio attor-
no al Castello di Momeliano a Gazzola, di cui siamo af-



fezionati ammiratori e per cominciare il di cui ricordo volentieri i “Tagliolini verdi agli agrumi

delizioso spumante da uve Chardonnay con pesto di Rucola e Mandorle” e lo “Stinchetto di Ma-
“Principessa”, seguito poi dal coinvolgente iale con purea di mele e Rossa di Tropea in agrodolce”.
Sauvignon “I Nani e le Ballerine”, quindi il Come tocco finale piacevolissimo il concerto lirico e
morbido Rosso “Pantera” uvaggio di Barbe- canzonettistico tenuto da Tina Lambri e dal tenore Gian-
ra, Bonarda e Cabernet, per finire al dessert ni Zucca con I’accompagnamento del pianista Roberto
con “Le Rane”, impagabile vendemmia tar- Sidoli, che fece finire in bellezza la serata terminata con
diva da uve Malvasia di Candia. Questi ac- un meritato applauso al personale di sala che sopportan-
compagnarono come meglio non si puo il do il caldo sprigionato dai costumi d’epoca indossati,
pranzo ben calibrato come sapori e quantita sotto 1’attenta regia della Signora Angela, ha servito con

4

Alla cena di Gala: Fotol: I coniugi Pinzarrone e Furitano; foto2: Gloria e Robero Lugi, Rita e Renzo Bertozzi;
foto3: Renato Maggio, Anita Laura; foto 4: Gabriella e Fabio Barp; foto 5: Marino Brandinelli, Guglielmo Gior-
gi; foto 6: Angelo Masin e Signora; foto7: I Gourmets di Romagna; foto8: Gelma Rocchetta e Gianni Emiliani
con lo Staff di Sala; foto9: Roberto Vallotta e Signora; foto10: Diego Maggio e Signora; foto11: Angela e Rolando
Messina; foto12: Salvatore Calderone e Signora.
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Gruppo Gourmet in visita all’allevamento della Chianina.

dovizia i conviviali. Ancora puntuali la mat-
tina dopo eravamo in partenza per Canossa,
dove avremmo visitato 1’azienda Bigi, un
allevamento di bovini della famosa razza
“Chianina”. Anche quest’azienda, come il
precedente caseificio, € un esempio dell’o-
perosita italiana; partite con pochi mezzi e
tanta buona volonta e disponibilita al duro
lavoro queste imprese si sono sviluppate nel
tempo fino a diventare realta imprenditoriali
di un certo peso. Le Chianine sono tutte di
colore bianco, non molto amichevoli quelle
a cui ci siamo avvicinati, pur separati da una
recinzione. Qui gli animali dispongono di
ampi spazi per muoversi liberamente, si nu-
trono di erbe locali, sia all’aperto che fornite
abbondantemente dagli addetti; naturalmen-
te, una volta raggiunta la giusta stazza, ven-
gono anche macellati cercando perd di non
farli troppo soffrire, vuoi per riguardo verso
di loro, vuoi perche I’allarme, la sensazione
di minaccia altererebbe la distribuzione san-
guigna e, di conseguenza, la consistenza
della carne. Poi segue un trattamento in fasi
successive riguardanti la temperatura nelle
fasi di frollatura, sempre per ottimizzare il
prodotto finale.

Era quindi giunta I’ora di esercitare il gusto
sull’argomento e il bravo chauffeur Cristian

I |

La famiglia Bigi
e, a destra,

un esemplare

di Chianina

Bianca.

ci ha condotto al ristorante dallo strano nome, “La Cre-
pa” a Casina (Reggio nell’Emilia), bel locale moder-
no e confortevole. Naturalmente qui fu il festival della
Chianina, dal Salame alla Battuta alle noci e Maionese
al Curry, dall’Ossobuco alla Carne Salada e quant’altro,
fino al purificante Sorbetto al Limone, vedrete comunque
tutto sui Menu riportati a parte. Rimangono da fare solo
alcune considerazioni sul “Gran Hotel Salsomaggiore”
che ci ha ospitato. Questa bella struttura nel pieno centro
di Salsomaggiore e vicinissima agli impianti termali, gia
famosa per aver ospitato per tanti anni illustri personag-
gi, oltre al Concorso di Miss Italia. Un paio di anni fa
¢ stata completamente ristrutturata con un investimento
che dev’essere stato veramente consistente e in effetti i
risultati estetico e funzionale sono veramente degni di un
Grand Hotel a cinque stelle. Purtroppo la conduzione dei
vari servizi non ¢ stata allo stesso livello, in particolar
modo nel servizio alle camere.

Ci auguriamo che si tratti soltanto della necessita di un
periodo di rodaggio e facciamo i nostri migliori auguri a
chi si ¢ fatto carico di questo oneroso intervento; a tempo
debito ci ritorneremo per constatarne gli auspicati mi-
glioramenti. Un ringraziamento al Presidente Lambri e
a coloro che lo hanno coadiuvato nell’organizzazione, a
tutti i partecipanti di questa bella kermesse vissuta, come
sempre, in armonia e nella “Conviviale Amicizia” che
sempre contraddistingue i Gourmets e gli amici simpa-
tizzanti della nostra “Confederation”.




dal Console Presidente Romano Lambri

1 a sinistra: Luigina Bastrocchi /neo Console Ducato Parma e Piacenza; 2 a destra: Renato Maggio; 3 Corrado Botti; 4 Gianni Emiliani; 5
Alessia Acquaviva; 6 Marino Brandinelli; 7 da sinistra: G. Marinelli, R. Lambri, L. Baistrocchi, C. Botti, A. Acquaviva, M. Brandinelli, G.
Emiliani, R. Maggio.
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[ NOSTRI MENU

RISTORANTE GAVINELL - Salsomaggiore
(7 Settembre 2017)
Convivio di Benvenuto
Sangria e Spritz g& Long drink alla frutta e Aperitivi analcolici
Piccoli appetizer caldi e freddi & Parmigiano Reggiano in mez-
za forma g

Selezione di formaggi tipici, accompagnati da mieli di acacia,
castagno, millefiori delle colline emiliane s Aceto Balsamico
di Modena, confetture e mostarde ga+Pani della casa alle erbegs:
Cascata di salumi: Prosciutto crudo di Parma, Salame di Felino
DOP, Coppa e Pancetta Piacentina, Lardo alle erbe fini 2 Fo-
cacce alle erbe aromatiche;

Pappardelle di grano saraceno trafilate all’oro con ragu di cor-
tile g& Tortelli verdi di spalla cotta di San Secondo con burro,
salvia e Parmigiano Reggiano gs Petto d’anatra marinato allo
Cherry e scorza di arancia con riduzione di vino rosso e mirtilli
gs Bavarese al caramello con coulis di pesche gialle gs Streusel
croccante alle mandorle g

Prosecco Doc Millesimato Metodo Charmat
Azienda Vitivinicola Villa Sbilli
Ortrugo Colli Piacentini Doc
Gutturnio Colli Piacentini Doc
Passito di Malvasia Aromatica di Candia
Azienda Agricola Claudio Terzoni di Bacedasco Alto

RISTORANTE LE QUERCE- Salsomaggiore Terme
(8 Settembre 2017)
Gran Simposio Nazionale
nelle terre del Ducato

Aperitivo spumante con gli stuzzichini dello chef
g B B
Sformatino di ricotta su base di vellutata di piselli
g B B
Risotto agli asparagi con cuore di burrata
Tortelli all’arancia
e go ge
Faraona ripiena
Verdure di stagione
g B B
Tiramisu ai frutti di bosco
g B B
Prosecco Valdobbiadine Doc
Cantine Produttori Valdobbiadene
Lambrusco Marcello Igt
Azienda Ariola Vini e Vigne Calicella di Pilastro (Parma)
Gutturnio Superiore Valandrea Doc
Azienda Il Poggiarello Statto di Travo
Moscato d’Asti Selezione - Cantina delle Querce

RISTORANTE STRADIVARIUS - Castell’Arcquato
(9 Settembre 2017)
Gran Simposio Nazionale
nel Borgo Medioevale

Aperitivo Spumante con gli stuzzichini di Ivana
Affettati misti piacentini Dop
Bis di affumicati di carpaccio di cinghiale e petto d’anatra all’a-
ceto balsamico con fichi e miele
Fiori di zucca ripieni
g B B
Ravioli Batalabar
Tagliolini verdi agli agrumi con pesto di rucola e mandorle
g B B
Stinchetto di maiale alla medioevale
con purea di mele e rossa di Tropea in agrodolce
g B B
Granita di Taormina alla frutta
Torta millefoglie “Gourmet”
con crema Chantilly e frutti di bosco
g B B
Principessa
Nani e Ballerine
Pantera
Le Rane
Selezione Gourmets
Azienda Vitivinicola Luretta Castello di Momeliano (Piacenza)

RISTORANTELA CREPA CASINA - Casina (RE)
(10 Settembre 2017)
Gran Simposio Nazionale 2017

Salame di Chianina Bio
Battuta di Chianina Bio
croccante alle noci, maionese al curry, caffe’ e avocado
Roast Beef di Chianina Bio,
Parmigiano Reggiano di Montagna 36 mesi,
rucola dell’orto e germogli
e o Bo
Tagliatelle al ragt di Chianina Bio
e o Bo
Ossobuco di Chianina bio
con intingolo all’italiana e verdure di stagione
Fiorentina di Chianina bio sulle braci e patate arrostite
Tagliata di Manzo bio
su letto di rucola, patate rosolate al rosmarino e zucchine ripiene
Carne Salada bio
all’olio extravergine di oliva, tosone e radicchietti
g o Bo
Sorbetto al Limone
g g Ba

Selezione vini Gourmet dalla cantina della Crepa Casina




IL MACCARONE

Romano Lambri

“...una contrada che si chiamava Bengodi, nella quale si legano le vigne con le salsicce, e avevasi un’oca a denaio e un papero
giunta, ed eravi una montagna tutta di formaggio parmigiano grattugiato, sopra la quale stavan genti che niuna altra cosa
facevan che far maccheroni e raviuoli, e cuocergli in brodo di capponi, e poi gli gittavan quindi giit, e chi pit ne pigliava pii

se n'aveva... “
Giovanni Boccaccio / Decameron XIV Secolo

a Pasta e la Pizza
sono sinonimi di ita-
lianita nel mondo.
Ora sono piatti ap-
prezzati e soprattutto
scopiazzati in tutti i
continenti, ma non
molto tempo fa non era proprio cosi, in-
fatti nello scorso secolo dopo la grande
crisi del "19, tanti italiani loro malgrado
furono costretti ad emigrare in cerca di
una vita pil dignitosa. Causa la miseria
che si portavano dietro per poter sfamare
i propri figli erano costretti mangiare pa-
sta o pizza tutti i santi giorni, in quanto
alimenti a cui potevano facilmente acce-
dere perché economici; per questo erano
spesse volte derisi e chiamati in modo
spregiativo ‘“Macaroni” in particolar
modo dai cugini francesi dimentican-
do che la pasta anche nelle diverse sue
forme primordiali esprimeva le radici di
tutti 1 popoli latini ed era gia ampiamen-
te conosciuta fin dai tempi della Magna
Grecia di cui il Sud Italia faceva parte.
La pasta (e i suoi vari derivati) ebbe poi
un rapido e importante sviluppo gastro-
nomico ai tempi della dominazione ro-
mana” dove nel latino volgare era chia-
mata “Makaria” per giungere ai giorni
nostri con i nomi di Maccaruni-Macca-
roni-Maccheroni derivazione di ‘“am-
maccare” cio¢ schiacciare che per pasta
e pizza significa “Impastare”. Il famoso
filosofo romano Cicerone nei suoi scrit-
ti gia lodava La Lagana che altro non
era che Dl’attuale Lasagna, sicuramente

con gusti diversi dalla nostra Bolognese, in quanto
in materia di condimenti i romani avevano originali
abitudini e strani gusti. Nel medioevo nacquero an-
che le Corporazioni dei Pastai Italiani, controllate e
regolamentate da leggi emanate dai vari “Staterelli”
in cui I’Italia era divisa. Nei territori vaticani il Papa,
gia nel secolo tredicesimo emano delle leggi che
regolarizzavano le botteghe pastaie, stabilendo che
nella citta di Roma, non potevano esserci meno di
50 metri tra una bottega e 1’altra, per evitare litigi fra
chi proponeva alla clientela le paste e 1 loro pani con
relativi condimenti, precursori delle attuali focacce o
pizze. La pasta, la pizza, le focacce e quant’altro pre-
parato con farina di frumento sono considerate dagli
italiani, alimenti non solo della loro cucina, ma della
cultura popolare. I parenti, gli amici e gli amici degli
amici quando si trovano con le gambe sotto il tavolo
davanti a una zuppiera di fumanti spaghetti, di una
pizza a metro, di una piadina, di una focaccia, di un
gnocco fritto oppure di variegate bruschette, stringo-
no e consolidano le amicizie. In questi anni gli Chef
hanno portato al meritato onore questi cibi elaboran-
doli e presentandoli in mille maniere ma sempre ri-
facendosi alle antiche ricette delle nostre nonne sia
esse del Sud che del Nord Italia. Sicuramente anche
questi cibi poveri ma gustosi sono dei veri tesori ga-
stronomici che caratterizzano 1’Italia nel mondo.
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Mauro Mavelli

Interessanti novita nel panorama della
ristorazione bordigotta. Dopo che an-
cora di recente abbiamo realizzato un
soddisfacente incontro conviviale alla
“Alice felice”, descritto in un altro ar-
ticolo, la sera dello scorso 3 Marzo i
Gourmets del ponente ligure si sono in-
contrati a Bordighera in un locale aper-
to forse un paio d’anni fa e ancora poco
conosciuto in zona, ma del quale abbia-
mo il piacere di promuovere la fama.
Si tratta in questo caso di un’impresa
assolutamente originale e neppure fa-
cile da immaginare realizzata dai due
soci-compagni Laura Tedesco e Simone
Bardi. Al piano terra abbiamo il risto-
rante-bar “ Velvet”, dove Laura segue
il servizio di sala e Simone la cucina;
arredamento originale e confortevole,
buon assorbimento dei rumori per far
rendere al meglio il costante sottofondo
musicale piacevole e soft, un bel giar-
dinetto fiorito per la buona stagione. Ai
piani superiori, nel bello stabile signo-
rile vicino al centro una galleria d’Ar-
te, con mostre di pittori moderni molto
interessanti; alla prima erano presenti
pezzi di Warhol, Lichtenstein e Rau-
schenberg, tanto per non esagerare; a
un altro piano sono poi state realizzate
anche due eleganti suites gestite come
“Bed and Breackfast”. Inizialmente il
Velvet, almeno agli occhi di chi scrive,
era un bel bar da aperitivi, accogliente
e con una buona musica di fondo, la do-
menica Vi si organizzavano interessanti
serate musicali con 1’opzione di poter
anche pranzare, ma questa opzione non
mi pareva quella che rappresentasse il
“core business”. Evidentemente non
avevo colto il giusto messaggio, ma
quando, una dopo I’altra, cominciarono
a giungermi segnalazioni, alcune delle
quali anche da persone qualificate, 1’in-
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teresse si desto, al punto di organizzare all’inizio di
febbraio una serata con un gruppo ristretto a scopo
esplorativo. Il risultato di questa fu tale da farci
predisporre in tempi brevi I’evento di cui alla pre-
sente. Fu cosi che la sera di un venerdi di Primave-
ra in una trentina tra Gourmets e simpatizzanti, ci
siamo ritrovati al Velvet, che pochissimi di noi gia
conoscevano. Questo il menu che abbiamo gustato:

Salmone selvaggio, panna acida e alghe;

Baccala rosticciato,

patata al sale e cipolla di Tropea;

Bollito Gourmet;
Risotto allo Zafferano;

Foie gras e amarene;

Anatra con caramello di scalogno;

Camomilla, verbena e lamponi

VINI:
Rosso Casillero del Diablo
Bianco Falanghina del beneventano

Delizioso il Baccala rosticciato e degna di lode 1’ Ana-
tra al Caramello, comunque tutto ¢ stato apprezzato,
compresi i vini; il “Casillero del Diablo”, un Cabernet
cileno di ottima qualita gia da tempo da noi frequen-
tato e un’ottima Falanghina del Beneventano.
Generale fu I’apprezzamento dei convenuti e siamo
certi che il successo di questo bel locale si consolide-
ra nel tempo.

Il nostro tratto di Riviera, forse anche a causa dell’at-
tuale situazione economica, ma non solo, stenta a
veder fiorire nuove attivita che aiutino I’afflusso tu-
ristico, per fortuna sostenuto, nel campo della risto-
razione e non solo, dai tanti Francesi che apprezzano
grandemente la nostra cucina.

A Sanremo per esempio, considerate le dimensioni e
la fama di cui gode, sono in proporzione molto po-
chi i ristoranti in grado sostituire le tavole gloriose di
qualche decennio fa: il “Pesce d’Oro” in primis, poi
il “Rendez Vous” e “Giannino”, tra quelli che ricordo
con piu nostalgia. Abbiamo necessita in tutta la Ri-
viera di attivita nel campo dell’accoglienza che siano
all’altezza delle bellezze del territorio, del clima, del
mare, dei favolosi prodotti della nostra terra.

Mille Auguri a Laura e Simone, avanti cosi.



Ristorante

Strano ristorante “Alice felice”, bel nome che allu-
de alle deliziose acciughe, delle quali chi qui scri-
ve va matto a tavola. Da quando questo bel locale
vicino al mare, con ampie
vetrate, accogliente con spa-
zi interni limitati, ma con una
magnifica terrazza per il pe-
riodo estivo e non solo, per-
che qui anche in Inverno, nel-
le belle giornate di sole non
infrequenti, si pud pranzare
all’aperto, per ragioni diverse
ha spesso cambiato gestione,
e con questa la cucina, 1’ac-
coglienza, I’atmosfera, per
cui, tra alti e bassi, non ¢ fa-
cile raccogliere la clientela
della conduzione precedente, per cui si procede a
singhiozzo.

Adesso da un paio d’anni abbiamo una gestione
affidabile che ci auguriamo prosegua nel tempo,
cosi, dopo qualche occasionale assaggio, abbiamo
organizzato questa comviviale del Consolato Ri-
vierasco.

Poco meno di una trentina i partecipanti, tra i qua-
li alcuni simpatizzanti in prospettiva di iscrizione
alla nostra Confederazione Gourmets.

Gnocchi rosa di

Calice di Prosecco
con frittino di acciughe e ciuffetti

“Tonno” di coniglio su crostino di focaccia
con gocce di Tapenade e Pomodori secchi

Dolcezza di Burrata con polpo grigliato
e colatura di Alici di Cetara

atate e barbabietole con
vongole e broccoletti

Guazzetto piccantino con pesci di scoglio
Parfait di Marroni e salsa di Cachi

Gelato di Vaniglia con mosto cotto “Arrope”
e granella di frutta secca.

Mauro Marelli

Delizioso il “Tonno” di Coniglio col tocco sapo-
roso dei Pomodori secchi, in piti accompagnato
dal vino rosso “Schiava” della cantina altoatesina
“Girlan”.

Questo vino praticamente
bio, coltivate le uve senza
concimazione minerale e ir-
rigazione artificiale, viene
dal vigneto “Gshleier”, nome
che deriva da un’antica guar-
nigione romana reperti della
quale furono portati alla luce
negli anni ‘50.

La resa per ettaro ¢ molto
bassa, 50 — 60 ql. per ettaro.
Questo garantisce ottima ca-
ratterizzaziona del vino, con
sentori di ciliegia, frutti di bosco e concentrazione
di morbidi tannini.

Ottimo il guazzetto col Pinot Grigio sempre di
Girlan e alla fine giustamente rinfrescante il gelato
di Vaniglia insaporito dal Mosto cotto “Arrope”
Questa piacevole e allegra serata si ¢ conclusa con
1 complimenti al giovane cuoco Yuri Napolitano e
alla titolare Mariella Pucci, che soprassiede dili-
gentemente e cordialmente al servizio.

Con “Alice Felice” auguriamo di rivederci presto.
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Romano Lambri

gni angolo d’Italia ha

le sue specialita eno-

gastronomiche scru-

polosamente conser-

vate e anoi tramandate

dai nostri nonni, una

di queste ¢ il Bargno-
lino; Bargnolen o Bargnolein cosi chia-
mato nelle poche differenti espressioni
dei dialetti delle due provincie dell’anti-
co Ducato di Parma e Piacenza. La gra-
ziosa cittadina termale di Salsomaggiore
Terme ¢ situata proprio ai confini dei due
territori e qui raccogliendo il meglio delle
tecniche di preparazione del tradizionale
liquore si ¢ tenuto ’ottava edizione del-
la disfida per 1’assegnazione del titolo “Il
Miglior Bargnolino dell’anno”. Numero-
si 1 campioni presentati, rigorosamente da
soli privati, preparati secondo le proprie
tradizioni familiari ed esaminati da una
attenta giuria composta sommelier dall’
A.D.ID. - Associazione Degustatori Ita-
liani Grappe e Distillati e da Confreres

da sinistra: Domenico Botti, Mario Orsi, Romano Lambri, Cesare
Mazza.

della nostra Confederazione Europea. Da una prima
selezione ne sono usciti trenta che dopo un attento ri-
esame si sono ridotti a solo dieci i quali hanno potuto
partecipare all’atto finale dell’esame degustativo so-
stenuto nel corso di una simpatica manifestazione te-
nutosi proprio in “Piazza Brugnola” cosi denominata
in quanto all’inizio del secolo scorso non esistevano
le attuali costruzioni ma solo grandi siepi di questo
prugnolo selvatico gia da allora raccolto per la produ-
zione casalinga di questo pregiato liquore.

A Cesare Mazza primo classificato ¢ stata conse-
gnata una targa con i complimenti e la lode della
Confederation Gourmets, mentre altri premi sono
stati consegnati a cura degli organizzatori al secondo
e terzo classificato rispettivamente nell’ordine Mario
Orsi e Caterina Platner.

Ricetta Bargnolino

130 Bacche di prugnolo (1Kg circa);Scorza di limone; Chiodi di garofano;Cannella;Alcool per

liquori;Acqua e zucchero.

1y reparazione: Immergere circa 130 bacche di prugnolo selvatico pestate con un cucchiaio,

insieme alla scorza di un limone 1/2 chiodi di garofano e a un poco di cannella in un litro di

alcool per liquori a 90°.

Una volta mischiati gli ingredienti in un recipiente di vetro lasciare macerare Uinfuso agitando

il vaso al mattino e alla sera per 40/50 giorni. Passato questo periodo si tolgono le bacche e si

aggiunge lo sciroppo raffreddato preparato con 70 cl di acqua e 300/400 grammi di zucchero, lo

si unisce all’infuso e si lascia riposare ancora.

Dopo circa quindici giorni, si filtra il composto e lo si versa in bottiglie ben sigillate.

Dopo 10/12 mesi il vostro liquore sara pronto da bere come digestivo o dopo il caffée pomeridiano.

In estate si puo servire fresco.

4



Bitta Ristro
di Bagheria

Domenica 22 ottobre i soci gourmets del
consolato di Sicilia si sono ritrovati per
il convivio autunnale al ristorante “Bitta
Ristrd” di Bagheria attratti dall’idea di
conoscere le novita che si agitano nella
ristorazione locale ed anche dall’idea di
un amarcord . Infatti il ristorante ha sede
nella suggestiva Villa Favazzi del ‘700
dove negli anni 80 furoreggio un ristoran-
te dalla cucina provenzale. * Ristrd “ ¢ la
crasi fra ristorante e bistro e vuole rappre-
sentare lo spirito che ha animato 1’iniziati-
va imprenditoriale di un gruppo di giovani
che, organizzati in cooperativa dopo avere
avviato con successo un pub il ““ Bitta” ed
avere maturato esperienza sui vini e le bir-
re, si sono voluti cimentare dall’inizio di
quest’anno nel settore gastronomico.

Il logo, I’arredamento e i menu vogliono
trasmettere 1’idea di una cucina ricercata e
al tempo stesso informale dove protagoni-
sta ¢ il pesce . Il locale ¢ brillantemente di-
retto da Renato Monticciolo ed il ruolo di
chef ¢ stato affidato al giovane promettente
Mirko Sciacca , fresco di uno stage presso
il noto stellato Tony Lo Coco.

Le portate sono state molto apprezzate.

Il menu prevedeva :

Il tutto & stato di grande gradimento.

Vincenzo Fiandaca

Entrée di Fritti di crocchette e arancinette;
antipasto (particolarmente applaudito)
di tentacoli di polpo grigliato su schiacciata
di limone con pomodoro crudo aglio
e trito di mandorle;

Riccioli con ragu bianco di sarago
imperiale su vellutata di patate viola
con “muddica atturrata”al verdello;

Trancio di ricciola e calamaro panato
al prezzemolo;

Flan di patate e zucchine con salsa al limone;

Semifreddo di frutta secca
su salsa di Bayles
caramellato;

VINI:
Grillo bianco maggiore 2016
Cantina Rallo.

11 direttore e lo chef , per il servizio impeccabile e la
bonta dei piatti, sono stati meritatamente applauditi
con I’augurio e il convincimento che il successo pos-
sa crescere ancora e continuare a lungo.
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ricordando la Primavera

Giacomo Dentici

ella scorsa stagio-
ne, presa buona nota
di positivi riscon-
tri forniti da singoli
Gourmets , il Conso-
lato di Sicilia ha orga-
nizzato una cena di “ Benvenuta prima-
vera” presso il ristorante “Ottava Nota di
Palermo™ sito nel quartiere Kalsa .

Il celebre quartiere ebbe il suo massimo
splendore a cavallo dell’anno mille quan-
do gli emiri, governanti di Palermo in
quei secoli , lo scelsero come loro dimora

rendendolo una citta nella citta. Oggi, di quel tempo,
non ¢ rimasta alcuna traccia se non una certa par-
ticolare atmosfera. I grandiosi palazzi, le splendide
chiese e i musei, edificati tutti dopo quel periodo ne
fanno , comunque, un posto unico.

Il patron dell’ Ottava Nota, Vladimiro Farina ha
aperto il locale dopo una lunga esperienza lavorativa
in Spagna , tanto che il piatto classico del ristorante ¢
di fatto la Paella Valenciana.

La nostra cena ¢ stata ispirata al vicino mare della
Kalsa e della Kala (I’antico porto di Palermo), ri-
sultando prelibata e musica per i nostri palati, ecco i
dettagli:

Amouse Bouche di mare

Rosso d’Avola (Gambero rosso di Mazara su crema di mandorla di Avola e zenzero candito);

Calamacco ( macco di fave, finocchietto, ricotta fresca e calamaretti fritti).

Panciotti ripieni di capesante e gambero con vongole veraci e pomodoro fritto.

Triglia nel vortice (triglia farcita su vortice di patate, cialda di polenta nera e caviale tuorlo.)

Creme brulee.

VINI:

Sibiliana vini. Marsala Eughenes Cataratto lucido.
Rocca delle Macie - Castellina in Chianti(SI).
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Alla fine del convivio e dopo ripetuti
brindisi si € andati via ben predisposti ad
iniziare una nuova primavera.

Un gruppo di buongustai gourmets di Palermo



PER LA VITA

Gourmets del Conso-
lato di Romagna spro-
nati dalla sensibilita
che sempre li ha con-
traddistinti hanno con
entusiasmo realizzato
una cena conviviale al
fine di raccogliere fondi per tendere una
mano agli sfortunati commercianti e col-
tivatori di questa cittadina cosi profonda-
mente colpita dal recente terremoto. La
cena si ¢ svolta nel Ristorante Ponte Gior-
gi e alla realizzazione hanno vivamente
collaborato sia i nostri Consoli Nazionali
Franca Cantergiani e Guglielmo Giorgi il
quale ha messo a disposizione le sale del
ristorante, che il nostro Confrére Gourmet
Pietro Acquaviva che si ¢ adoperato ai
fornelli, oltre a numerosi soci della no-
stra Confederation che si sono impegnati
per la buona riuscita. La somma di Euro
2500,00 frutto dell’evento benefico nei
giorni successivi ¢ stata direttamente con-
segnata alla rappresentante della omoni-
ma Onlus, la Signora Francesca Collini,
anch’essa gravemente colpita dal sisma
che gli ha reso inagibile I’ Agriturismo di
famiglia.

- Sandra Rubino

Al centro Franca Cantergiani con Pietro
Acquaviva e Gugliemo Giorgi
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L’ Arcisodalizio per la ricerca del  in cui hanno potuto
Culatello Supremo ha festeggiato  degustare
il 40° anniversario della sua nasci-  ti prodotti dell’arte
ta con un Simposio che ha portato  norcina
1 numerosi partecipanti, difensori La giornata ¢ pro-
di molte eccellenze gastronomiche  seguita con la visita
italiane fra cui numerosi Gourmets  ai luoghi verdiani e
della nostra Confederazione, alla  si & conclusa con un
visita dell’azienda artigianale An-  pranzo conviviale a
tica Ardenga di Massimo Pezzani, = Roncole Verdi.

parmense.

Supremo

squisi-
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LA CENA

Romano Lambri

a voglia di cenare fra
le mura domestiche
sl sa viene soprattut-
to quando finito 1’au-
tunno arrivano 1 primi

freddi.

Si ama invitare gli amici a casa propria
cimentandosi in cucina, lui o lei a secon-
do di chi e piu vocato, spesso proponendo
agli ospiti piatti preparati con le ricette
delle mamme o
delle nonne che
piu si hanno ap-
prezzato e gusta-
to in gioventu,
oppure cercando
di imitare, elabo-
rando con un toc-
co di fantasia, le
numerose ricette
che di questi tem-
pi la televisio-
ne, le riviste e i
quotidiani stanno
inondando le case
degli italiani.

A casa natural-
mente si cucina
prestando atten-
zione alla genuinita dei prodotti, inoltre
in queste occasioni si ha particolare cura
nella presentazione delle portate, tirando
fuori il miglior tovagliato e le migliori
posate che troppo spesso sono dormienti
nei cassetti e sui ripiani delle credenze.
Questi serate che sempre si vivono in cor-
diale amicizia di norma lasciano dei bei
ricordi.
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Iniziano quasi sempre con un brindisi e terminano
con un pitl 0 meno meritato applauso e i giusti com-
plimenti a chi si & per un pomeriggio intero sacrificato
ai fornelli per soddisfare gli amici.

Il pranzo casalingo sta affermandosi anche per i piu
svariati motivi e le ultime statistiche dicono che an-
che nella quotidianita sempre di piu si preferisce la
tavola di casa asserendo che gli italiani lo fanno per
motivi di economia domestica, perché fa troppo fred-
do, per pigrizia o per non doversi vestire in adeguato

modo.
Per i francesi le
maggior motiva-

zionli SONO per non
rischiare d’incon-
trare e dover parla-
re con persone non
gradite, mentre per
gli spagnoli che
di natura amano
chiacchierare ¢ per
non poter fare con-
versazione causa la
cattiva acustica, 1
rumori e la musi-
ca alta che spesso
s’incontrano nelle
sale dei ristoranti.
Gli inglesi e gli
irlandesi preferiscono non uscire per non spendere
soldi e in particolare per gli sgradevoli postumi del
giorno dopo spesso causati da abbondanti bevute. Un
interessante discorso a parte meritano le giustificazio-
ni per non uscire o non accettare un invito a cena che
sono spesso scontate, esempio improbabili malesse-
r1, sopraggiunte malattie, sopraggiunti improrogabili
impegni di famiglia o di lavoro, fino a giustificarsi
con le pit ingeniose fantasie menzoniere.



Abbiamo conosciuto Marino Brandinel-
li un socio di fresca data del Consolato di
Romagna, in occasione della Cena di Gala
del nostro Gran Simposio Nazionale alla
quale ha partecipato insieme ad una nume-
rosa delegazione Romagnola, prendendo
poi parte alla sempre suggestiva cerimonia
di intronizzazione per ricevere ufficialmen-
te gli onori del “Ruban Gourmet”. Durante
la serata in un breve intervento ha presen-
tato con entusiasmo il suo paese e il buon
formaggio 1i prodotto ormai conosciuto e
apprezzato in tutto il mondo: il Formaggio
di Fossa, cosi chiamato per la sua caratteri-
stica che ¢ la stagionatura in fosse ove un
prodotto della plebe medioevale sale alla
nobilta dei nostri tempi. Al termine del suo
discorso ha invitato i Gourmets alla visita
delle sue fosse impegnandosi all’apertura
di almeno una di esse, al fine di mostrare la
famosa sfossatura dimostratasi poi oltremo-
do interessante. Cosi, un numeroso gruppo
di Confreres, si ¢ dato appuntamento a So-
gliano al Rubicone, scoprendo dapprima
un paese che veramente merita di essere
visto sia per la sua quieta dolcezza che per
il panorama che lo circonda, dalle cui riden-
ti colline, spicca in lontananza la capitale
della Repubblica di San Marino, territo-
rio con cui Sogliano confina. Qui Marino
Brandinelli ha la sua casa e la sua azienda
con una interessante storia vissuta; infatti
I’originalita sta nel fatto che Marino ¢ di-
ventato imprenditore per caso dato che fino
al 1999 faceva ancora il conduttore di Bus.

Capitatogli I’occasione in quegli anni acquisto
in una storica zona del paese una vecchia casa,
quasi un rudere completamente da ristrutturare,
con I’intenzione di ricostruirla nelle ore libere,
ben lontanamente pensando a quanto andava in-
contro. Fu cosi che durante i lavori si scopri che
nella casa esistevano otto fosse di tufo di origi-
ne molto antica, ove come ci tramanda la storia,
venivano posti il grano e diverse cibarie fra le
quali i formaggi al fine di ben conservarle per
1 mesi a venire, ma soprattutto per preservarle
dalle continue scorribande e razzie dei soldati
che in quei tempi erano frequenti. Da quei giorni
Marino inizio a pensare di sfruttare cio che era
venuto miracolosamente alla luce e, dato che il
formaggio di fossa stava imponendosi all’atten-
zione dei palati piu raffinati, decise di smettere
il lavoro di autista per dedicarsi a tempo pieno
alla nuova attivita coadiuvato dal figlio Silvano
e dalla nuora Katia.
Dal 2002 iniziarono le prime vere sfossature e
le vendite del tipico formaggio con un continuo
crescendo fino ai giorni nostri arrivando alla
attuale produzione di circa 25.000 kilogrammi
venduti non solo nel territorio ma anche ai mi-
gliori ristoranti e negozi di delicatezze italiane
nel mondo.
Alla fine della nostra visita illustrativa e degu-
stativa non abbiamo potuto esimerci di riflettere
complimentandosi su chi con impegno, volon-
ta e tenacia coronando un suo sogno ha contri-
buito, come tanti italiani, a tener vivo e a fare
conoscere una tipicita del territorio, vero tesoro
gastronomico di cui possiamo andare fieri.
(Romano Lambri)
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Pasta

Giacomo Dentici

Quando arrivi in Sicilia, in particolar
modo a Palermo e vuoi degustare un piat-
to tipico non hai altro che I’imbarazzo
della scelta, tanto sono le ricette proposte
e consigliate dagli amici, ma la piu tra-
dizionale sicuramente regina della tavola
sempre presente in tutte le case ¢ senz’al-

Ingredienti :

tro la “La Pasta cu furnu”, una pasta a forma di anello
che si adatta ad ogni ricorrenza e a ogni stagione. Come
ogni piatto territoriale ne esistono diverse versioni, una
sola preparazione di base ma con 1’aggiunta di ingre-
dienti diversi tipo le gustose verdure e i formaggi di
cui la Sicilia ¢ cosi ricca. Noi vi proponiamo la ricetta
tipica, a voi sbizzarrirvi con la vostra fantasia.

350g. Anelletti; 1 Cipolla media; 4 Cucchiai di olio extravergine d’ oliva; 140g. Carne macinata di manzo; 140g. Carne macinata di maiale;

1dl. Vino rosso; 140g. Concentrato di pomodoro; 70g. Caciocavallo; 70g. Primosale; 40g. Pangrattato; Sale e pepe q.b.

Preparazione: In un tegame, soffriggete la cipolla finemente affettata per 2 minuti con 3 cucchiai di olio extravergine d’oliva, quindi aggiungete le carni di

manzo e maiale, rosolate per 5 minuti e sfumate con 1 dl. di vino rosso.

Unite il concentrato di pomodoro, allungate con 2 mestoli d’acqua e lasciate cuocere a fuoco basso per 30 minuti o il tempo che riterrete necessario.

Regolate di sale e pepe solo a fine cottura.

Lessate gli anelletti in abbondante acqua salata e scolateli ancora al dente . Trasferiteli in una ciotola capace e conditeli con il sugo preparato, mescolando con

cura . Unite il caciocavallo grattugiato e il primosale a pezzetti e amalgamate bene.

Preriscaldate il forno a 180°. Ungete di olio una teglia da forno e spolverizzatela con 20g. di pangrattato. Trasferitevi gli anelletti conditi, coprite con il resto

del pangrattato, irrorate con un filo d’olio e cuocete in forno a 180° per 40 minuti.

Spento il forno, lasciate riposare per 10 minuti prima di estrarre la teglia e servire.

Pasta con

Ingredienti :

350g. Spaghetti; 100g. Pangrattato; 6 Acciughe sotto sale; 6 Cucchiai di olio extravergine d’ oliva; 2 Spicchi d’aglio; mezzo Peperoncino; 1 Mazzetto di

prezzemolo; sale

Preparazione: Mettete a scaldare 3 cucchiai di olio e gli spicchi d’aglio schiacciati per 5 minuti.

Appena sara ben caldo, unite le acciughe deliscate e dissalate sotto acqua corrente e schiacciatele con una forchetta per scioglierle.

Quando la salsa sara diventata omogenea , aggiungete il peperoncino e il prezzemolo tritato e togliete dal fuoco.

Versate in una padella 3 cucchiai di olio e ungetela internamente, mettetevi quindi la mollica grattugiata e fatela dorare sul fuoco vivo, mescolandola in

continuazione e prestando attenzione a non bruciarla.

Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente e conditeli con la salsina calda e la mollica dorata.

Mescolate accuratamente e servite.
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e Spiriti

N

o scritto che segue e sta-

to redatto dal sottoscritto
parecchi anni fa, ma alla
luce odierna mantiene una
sua validita, anzi, direi che
questa sia addirittura au-
mentata.
Fedele al mio primigenio assunto ( sono 1’unico padro-
ne di me stesso) di dire sempre e comunque la verita
anche, e soprattutto, quando questa sia scomoda e con-
trocorrente, quando vada a scontrarsi con le “verita”
ufficiali, figlie dell’ipocrisia, della pigrizia mentale,
della moda, non posso farmi sfuggire 1’occasione d’in-
crociare la mia lama con quella di Elisabetta Burba,
che ci offre si Panorama 0°34/2000 un bell’articolo,
ben scritto, con momenti addirittura lirici, ma vittima
anch’esso della collettiva allucinazione che coglie da
decenni ormai molti di coloro che si accostano alla
grappa di Romano Levi di Neive. Non voglio antici-
pare conclusioni, meglio fare un po’ di storia per illu-
strare piu esaurientemente la mia tesi. Per quanto la
memoria mi consenta di risalire nel tempo, gia negli
anni ‘60 la grappa di Serafino. Levi, padre di Romano,
faceva bella mostra di sé nelle posizioni piul in vista
del ristorante “Pesce d’Oro” di Sanremo, indimenti-
cabile locale di un grande personaggio, quel Carletto
Visconti che mi fa piacere ricordare e che per lunghi
anni ha tenuto lo scettro della ristorazione sanremese.
Soltanto ’eta avanzante e la malferma salute glielo
hanno tolto di mano. Il distillato era forte, piuttosto
ruvido in gola, ma pitt o0 meno in linea col livello di
distillatori piemontesi dell’epoca. Lo distinguevano le
sognanti e autografe etichette; la sua “donna selvatica
che scavalca le colline ad una ad una” era un piccolo
quadretto poetico, meglio degli stereotipati fidanzatini
di Peynet, da guardare piu che da bere. La suggestione
delle etichette, eseguite tutte a mano e tutte diverse,
unita a quella provocata dalla difficolta di reperimento
e approvvigionamento avevano gia cominciato a sof-
fiare sulla flamma della leggenda, e sappiamo che nes-
suna verita puo stare a pari di una bella favola. Qual-
che anno dopo, fine anni ‘70, gia avevano avuto inizio
le mie frequenti peregrinazioni in Langa e non potero-

no mancare le visite a Romano Levi. Allora disegnava

Mauro Mavelli
&

a mano queste suggestive immagini la sorella Lidia, che conduceva
una vita quasi monacale nell’appartamento sopra la distilleria. A mol-
ti ¢ capitato, non al sottoscritto, che aveva colto il nocciolo della
questione, di ripartire dopo una visita, con bottiglie di grappa Levi
senza la famosa etichetta (queste scarseggiavano sempre), mai con
etichetta senza bottiglia.

Romano Levi aveva ben compreso dove risiedesse il valore della sua
grappa, non cosi parecchi suoi estimatori, e lui, da buon piemontese
“rancin”, ne approfittava; con cid mai una lira di sconto ¢ stata fatta
per bottiglie mancanti del qualificante vessillo. I Levi, entrambi “da
sposare”, come si dice in Piemonte, abitavano nella vecchia casa,
malgrado Romano avesse acquistato una piccola casetta prefabbrica-
ta, di quelle che si trasportavano su ruote, e I’avesse parcheggiata in
giardino utilizzandola soltanto per fare la doccia, non so con quale
frequenza. Nella saletta dove riceveva i visitatori una poltrona era
riservata al gatto preferito, per cui durante le conversazioni i visi-
tatori rimanevano quasi sempre in piedi. Si passava poi, per gli as-
saggi, all’antro dove avveniva la distillazione col vecchio alambicco
di rame; alla degustazione era dedicata una botticella dove, a turno,
ogni iniziato calava, legato a un vecchio cordino, un boccettino di
vetro, di quelli ancor oggi in uso per la polvere di antibiotici dove,
con una siringa attraverso il tappo di gomma viene messa 1’acqua
distillata per la successiva iniezione. Industriali, Gran Signori, Gior-
nalisti, Dame altrimenti schizzinose, si sono sottoposti di buon grado
a questo rito di iniziazione, naturalmente tutti dalla stessa boccetta
uno dopo 1’altro, cosa che, in altro contesto, sarebbe stata sdegnosa-
mente rigettata. Nel frattempo altri distillatori avevano cominciato a
produrre grappe pill moderne, con meno alcol metilico. Ben presto,
con Marolo, Gaja, Nonino, Giacosa e altri si capl come potesse e
dovesse essere la Grappa.

Questo non valse a intaccare il mito Levi. Egli, penso istintivamen-
te, mise in atto un marketing alla rovescia che funziona forse ancor
oggi anche grazie alla sua unicita e atipicita. Tutti offrivano e Levi
rifiutava, tutti si rendevano visibili e lui stava nascosto nel suo an-
tro pieno di gatti. Ho visto un ristoratore di Genova venuto in visita
riprendere la strada senza neppure una bottiglia. Levi sapeva che
questo malcapitato non avrebbe mai pensato la cosa giusta “.....
e chi se ne frega”, ma avrebbe divulgato, accresciuto la sua leg-
genda e si sarebbe angustiato finche non fosse riuscito a conquistare
qualche bottiglia del prezioso nettare. Tutti pagavano per la pubbli-
cita e Lui veniva pagato, perche nei locali alla moda e nelle case “a
la page” le sue bottiglie potessero essere esposte nelle vetrine piu
in vista come segno di distinzione. Levi ¢ una persona gentile, par-

la piano, non spreca nulla; anche le vinacce, dopo la distillazione,
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vengono riutilizzate per il fuoco che distillera le vinacce
nuove. Ora leggiamo che per le etichette Levi si avvale
anche di un collaboratore, indubbiamente capace e dal ca-
ratteristico tratto delicato. Tra qualche anno aspetto di sen-
tire di collezionisti che si contenderanno a suon di denari
sonanti le bottiglie con ancora qualche etichetta originale
di Romano Levi, figurarsi poi se si individuassero quelle
della sorella!!! Chissa se negli anni Levi ha ceduto ai dictat
dell’igiene dell’ H.A.C.C:P., spero di no. Levi ¢ flebile ma
granitico; in un ambiente “ accacicipato’non sarebbe pill
lui, la sua leggenda evaporerebbe , la sua quieta felicita
verrebbe violentata dal bagliore delle piastrelle e dell’ac-
ciaio inox. Levi va lasciato cosi com’¢ e come gli piace
essere, la grappa non sara delle migliori, ma il suo valo-
re ¢ estetico, non gustativo o organolettico, non mi spiego
perche fior di critici dagli allenatissimi palati non abbia-
mo mai fatto affiorare questa verita incontrovertibile. E ci
stupisce che anche Andrea Bocelli, che non puo vedere le
etichette, apprezzi ugualmente la grappa. Gli americani che
I’hanno definita “ la grappa pilt buona del mondo” poteva-
no essere solo americani. In un terreno piut evanescente e
meno compromettente si ¢ tenuto Veronelli col suo “Grap-
paiol’ angelico”, che individua le doti leggere, caratteriali
ed estetiche del distillatore, ma nulla dice del prodotto. Io
ho voluto, per dovere di onesta e giustizia, non accodarmi
al carro dei peana, ma parlare anche del prodotto, che non
¢ all’ altezza della fama.E’ sempre un piacere, spero con-
diviso da altri, che avranno solo pensato male senza osare
la bestemmia, puntare il dito come il famoso fanciullo per
gridare “ il Re € nudo”. Se perd mi sono tolto questa spina,
devo comunque ribadire il mio grande apprezzamento , che
mi auguro sia gia affiorato da quanto sopra espresso, per
I'unicita del personaggio, che merita sempre una visita, e
per il valore di suggestione che viene dalle sue bottiglie.
Voglio terminare con un consiglio: comperate la grappa di
Levi ma non bevetela, esponetela e ammiratela come un
bel quadro e lasciatela stare, i vostri amici intenditori che
vedranno la bottiglia piena sapranno che avete buon gusto
due volte, la prima perche avete scelto un bell’ oggetto, la
seconda perche avete saputo evitarne la parte meno nobile,
il contenuto; chissa che un domani, come un bel quadro,
non si riveli un buon investimento.

Questo scrivevo verso la fine anni ‘70 o primi ‘80; ora
che Lidia e Romano non ci sono piti, non so chi e come
faccia la grappa Levi, ma la mia profezia si ¢ realizzata;
una normale bottiglia di grappa Levi costa intorno ai 60
Euro, mentre bottiglie di 6-10 anni arrivano a 600- 900
e anche migliaia di Euro per alcuni pezzi particolari o
prodotti in numero limitato. Per questo mi colpevolizzo
di non aver seguito la mia previsione acquistando un bel
numero di bottiglie, che oggi potrei rivendere con grande
soddisfazione; pazienza.
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ANTONIO LONGHI

Il pittore Antonio Donghi (1897-1963) , nasce
a Roma da Ersilia de Santis e dal padre Loren-
zo, commerciante di tessuti originario di Lec-
co; i genitori si divideranno presto e lui dovette
passare un periodo in collegio prima di potersi
iscrivere all’Istituto di Belle Arti di Roma, dove
studio pittura, ma ’inizio della sua carriera fu
poi tarpato dalla prima guerra mondiale durante
la quale presto servizio nell’esercito.

Una volta rientrato a casa inizio la sua carriera
essendo esposto in mostre collettive a Roma pri-
ma e quindi anche Milano, incontrando subito
un certo successo.

Donghi non ¢ un artista facile da interpretare, la
sua pittura € “semplice”, i volumi sono ben de-
finiti e le figure delineate con precisione, quasi
strano in un periodo in cui 1’Astrattismo, 1’In-
formale, il Surrealismo di André Breton furoreg-
giano a Parigi e nel mercato dell’Arte, tuttavia
la sua carriera fu alquanto rapida; gia nel ‘25
espose in una mostra a Mannheim e I’anno suc-
cessivo a New York.

Lartista dice: “Ho guardato i grandi del pas-
sato senza esagerare, ossia senza prendere da
essi motivi di composizione e atteggiamenti...
Nell’esecuzione ho voluto sempre finire, anche
con scrupolosita, sperando che 1’osservatore
potesse leggere con chiarezza quello che io ho
visto e sentito.”

Non tutti condivisero e ancor oggi non condivi-
dono il valore di questo artista, che venne a suo
tempo inserito nella corrente del “Realismo Ma-
gico”; ad alcuni non piace la staticita delle sue
figure, infatti sia il pubblico che la critica furono
spesso divisi nei giudizi. Malgrado cio, tra colo-
ro che lo apprezzarono ci furono fior di critici e
di collezionisti che ne decretarono il successo.
Secondo chi scrive la staticita ¢ soltanto appa-
rente; gli sguardi dei soggetti parlano, pare che
ci vogliano dirci qualcosa o che si aspettino
qualcosa da noi, mi & capitato di rimanere lunghi
minuti fisso su una figura aspettando di capire
che cosa mi volesse comunicare. Io giudico i
quadri a seconda delle emozioni che mi trasmet-
tono e molte opere di Donghi me ne forniscono
in abbondanza. La forzata indifferenza un po’

Mauro Marelli

corrucciata del bellissimo “Nudo di donna” del ‘23 ci
fa intravvedere qualcosa che lei non vuole esprimere
a parole ma che fara comprendere al momento oppor-
tuno a chi di dovere; lo sguardo sornione e ironico del
pagliaccio del “Circo equestre” del ‘26 movimenta
I’apparente staticita delle due figure e anche la fissita
dello sguardo della sua “spalla” che impugna una fru-
sta prelude a quello che seguira sulla pista del circo.
Dal 1936 Donghi si dividera tra la pittura e 1’inse-
gnamento e un po’ alla volta si orientera verso la rap-
presentazione di paesaggi, ma il vero Donghi, a mio
parere, ¢ quello che opera tra 1 ‘23 e il ‘35, in questo
periodo hanno visto la luce le sue opere migliori, an-
che se bellissimi e raffinati furono i suoi paesaggi della
seconda fase, ma i messaggi subliminali trasmessi dai
suoi soggetti maschili e ancor piu femminili, provo-
cano in chi li apprezza un coinvolgimento altamente
superiore.

Una curiosita: nel ‘37, in occasione di un “Premio
Sanremo” I’artista presentd un quadro col Duce su un
cavallo bianco; quello di Sanremo fu una sorta di con-
corso in vista della realizzazione di un grande affre-
sco a Roma; dopo laboriose selezioni venne designato
un altro vincitore del premio, per allora faraonico, di
50.000 Lire.

Circo-equestre-1927.
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STRADIVARIUS

jal 1974

Ristorante STRADIVARIUS
Via Sforza Caolzio, 36 - Castell’Arquato (PC)
Tel. +39 0523 803381
www.ristorantestradivarius.it
ristostradi@alice.it

e
FSARDIAY
OV ANICO : :
Q) m Ristorante Gavinell
A, Loc. Gaviana 138
' Contignaco
43039 Salsomaggiore
Tel.+39 0524 578348

www.gavinell.it

Via Parma, 85
43039 Salsomaggiore Terme
Tel. +39 0524 572484
www.countryhotelquerce.it

FOSSE BRANDINELLI
Via XX Settembre, 2/B
47030 Sogliano al Rubicone (FC)
Tel./Fax +39 0541 948645
www.fossebrandinelli.it

CASEIFICIO - COOPERATIVA

SANTA VITTORIA |

ZONA TIPICA PRODUZIOME

GHANA PADANO'v

SPACLID ;E:';;;“
i

Caseificio SANTA VITTORIA
Via Ciriano Caseificio, 25/1 - 29013 Carpaneto P.no (PC)
Tel. +39 0523 852038 / 852094
www.caseificiosantavittoria.it

CHIANINA DI CANOSSA

di Mauro e Umberto BIGI
Localita Banzola di Paullo, 2 - 42034 Casina (RE)
Tel. +39 0522 600650 - Fax + 39 0522 601262
www.chianinadicanossa.it

Realizzazione © La Madia Srl



