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Gran Simposio
Nazionale d’Italia 2012

re giornate dense sia dal
punto di vista materiale
che da quello simbolico
quelle che c1 hanno visto
convergere a Salsomag-
giore in occasione del
1% Gran Siumposio della
nuova Associazione, con la quale si & voluto
ripristinare lo spirito di empatia, di gradevole
convivialita che serve ad amplificare le giole
di quella Cultura Materiale rappresentata dal-
la ricerca non sempre facile delle eccellenze
nel campo enoico e dell'agroalimentare.
Questi due comparti rappresentano 1Ttalia nel
mondo e la rendono. checché se ne dica, o
meglio. checché noi ne diciamo, anche giu-
stamente, unoc de1 paesi pilt amnurati.

La nostra Cucina, non esito a dirlo, & oggl
vincente in campo internazionale per la sua
varietd oltre che per la qualita dei prodotts,
per le sue qualita dietetiche Mediterranee;
anche 1 vini offrono una varieta di toni e di
suggestion1 che sovrastano le pur eccellenti
enologie di tanti altri paesi, troppo ristretti
perd in buona parte nei classici “vitigm in-
ternazionali”.

Termunato 1l fervorino di apertura passiamo a
parlare dei tre giorm di Salsomaggiore:
Venerdi 21 settembre

Ottimo l'albergo “Casa Romagnosi”. forse
meno prestigioso del vicino “Regina”dove
avevamo alloggiato in un'altra occasione, ma
piu aggiornato, fresco, dal punto di vista de1
servizi, comodissimi 1 letti.

Una volta distribuiti nella camere. dopo la
solita confusione con inversione di camere
tra Marelli e Marinelli, un momento di relax
ed eravamo pronti per 1'inizio delle attivita.
Nel frattempo ci avevano raggiunto anche 1

Mauro Marelli

Gourmets siciliani e quelli di Romagna, per cui all'arrivo
del Presidente e organizzatore dell'evento Romano Lam-
bri. dopo baci e abbracci, eravamo pronti a partire verso
Gropparello per il pranzo e la visita al Castello.
L'attuale proprietario del Castello, Conte Gibelli, effetti-
vamente c1 abita con la famiglia, soluzione abitativa inte-
ressante e di fascino anche se non sappiamo quanto fun-
zionale.

Comunque prima ci aspettava il desco nell'antica masse-
ria con personale 1n abbighamento medievale. Il Castello
e annessi sono costruiti su uno sperone di rocela, inizial-
mente per ragiom di difesa, per cu1 dalle terrazze si gode
una vista magnifica sul paesaggio praticamente incontami-
nato, lontano anche dal sospetto di mezzi meccanici o altri
insediamenti umani.

Il buffet apprestato sulla terrazza era di grande semplicita
e altrettanta bonta: schegge di Parmigiano Reggiano fra-
grante_ floreale. 18-20 mesi di stagionatura; commoventi
fette di Strolghino, salame di Culatello dal sapore invaden-
te. per un lungo momento non puoi concepire di gustare al-
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tro; qualche frittino di verdure piacevole, ma
cli dominava non lasciava spazio ad altro.
La temperatura era ideale anche per rimanere
all'aperto, per cui quasi a malincuore siamo
entrati nella bella sala rustica, cotto e mattoni,
per 1l pranzo.

Questo 1l menu proposto dallo chef Paola
Capra:

Rosa di proseiutto erudo di Parma
con fichi e crema al gorgonzola

Terrina di formaggi e uva
Nastrueet al ragu di zucchine
Risotto al mosto

Arrosto di Vitello ai pinoli
con scalogni all'uverta

Bavarese allo yogurt con salsa
ai frutti di bosco

Quasi inutile dire della piacevolezza del Cru-
do di Parma, mentre nuova e molto apprezza-
ta & stata la “Terrina di formaggi e uva™, dove
la sapidita del cocktail di formaggl impiegati
veniva rinfrescata dalla doleezza dei chicchi
d'uva che vi erano annepati.

Divis1 1 parer: di preferenza tra 1 Nastruce1 e 11
Risotto al mosto, entrambi gradevoli; apprez-
zato da tutt1 1l vitello arrosto ravvivato ne1 sa-
pori dagli scalogni brasati all'uvetta.

La fresca e lepgera bavarese allo yogurt ha
chiuso degnamente la parte gastronomica del-
1a serata, che s1 presentava perd ancora impe-
gnativa.

Per quanto riguarda i vini, in una bucna norma
il Pinot Nero Spumante “Gabriel”, sovrastato
dall'esplosione di profumi e sapori degli stuz-
zicafame; molto interessante il rosato “Alba
Rosa”, sempre da Pinot Nero. della Az. Lo-
schi di Castell'Arquato. Leggermente vivace,

sapido, con ricordi floreali e lievemente speziato, & stato
un sorso piacevole.

Interessante 11 “Burson Longanesi” del 2007, con un 50%
circa di uve passite e 14 gradi alcolici mantiene una note-
vole facilita di beva e magnificamente si lega alla cucina
del territorio.

Perfetto per il dessert 11 Moscato 2011 della Cantina di Ca-
steggio. Interessante I'illustrazione de1 vini da parte del si-
gnor Massimiliano Marucchi, delegato A I.S. di Piacenza;
accanto a chi scrive sedeva invece la signora Annamaria
Compiani. gia delegata A LS. di Parma e con la quale ab-
biamo verificato sia quella sera che 1l giorno seguente una
concordanza di giudizi su1 vimi.

Dopo questo “aperitivo” dobbiamo confessare una certa
preoccupazione per il “piatto forte” che 1 attendeva, la
visita del Castello.

A causa del ritardo con cwmi eravamo giunti a destinazione
la visita era stata spostata a fine pranzo, per cu a quel pun-
to tutt'attorno era completamente buio, limitando 1l piacere
della vista dominante.

Per fortuna il Conte Gibelli, che c1 ha preso in carico qua-
si tutti, aleuni hanno scelto di rimanere ad attenderci sul
posto, con l'enfasi delle sue argomentazioni sulla storia e
T'evoluzione del Castello nel tempo, degl'interventi suc-
cessivi, quali virtuost e quali dannosi, ¢1 ha reso leve la
visita.

Dato il posizionamento sul roccione a strapiombo l'edificio
non ha mai potuto essere allargato, rimanendo cosi fedele,
diversamente da tanti altri, all'impianto originario. L'evo-
luzione da Rocca con scopo mulitare e difensivo, con Carlo
Magno che nel 780 la dono alla Chiesa, la distruzione da
parte dei Ghibellini nel 1255, la ricostruzione nel secolo
successivo, 1 succedersi delle varie Signorie, 1 successi-
vi agglornamenti verso la destinazione abitativa, vennero
resi dall'anfitrione 1n maniera coinvolgente da non farci
sentire 11 peso di tutto 1l pregresso. Volentier: dopo 1 saluti
di rito c1 unimmo al resto del gruppo in attesa per prendere
1a via del ritorno verso il meritato tiposo.

Sabato 22 settembre

La giornata centrale del Simposio era naturalmente la pii
impegnativa e c1 ha trovato gia pronti a1 blocchi di parten-
za alle 8 30 per la dolce visita alla “Sperlari™ di Cremona,
produttrice del famoso Torrone, della Mostarda e di altre
golose specialita.

Questa visita, come purtroppo anche altre nella giornata. &
stata “orbata” dal divieto di fotografia, in particolare quel-
la della Sperlari per imore, a parer mio eccessivo, della
violazione di segreti industriali...avranno la loro buone ra-
gioni. In effetti I'azienda, non solo & mastodontica al di 1a
delle nostre piin ottimistiche previsioni, dal momento che
& la prima produttrice al MONDO di Torrone, ma 1l pro-



cesso produttivo di questi dole1 e doleett: che for-
se le bis o trisavole producevano anche tra le mura
domestiche, s1 & tramutato 1n una esibizione di alta
tecnologia.

11 percorso dalla materia prima al prodotto finito e
confezionato una volta prevedeva quasi  un'inte-
ra giornata di permanenza dell'impasto base solo
nelle vasche dei “menaturun™, defimzione dialettale
che & stata pol applicata anche per indicare quali-
ta caratteriali di aleune persone; oggi l'intero ciclo
s1 realizza in un massimo di trenta minuti grazie a
macchine robotizzate (itahiane), alla gestione delle
temperature, alle capacita de1 tecnici di saper im-
maginare il futuro. La verve e la cortesia del direttore
Marketing Dr. Enrico Manfredini e dei suoi colleghi
hanno fatto il resto. Un piccolo dolece omaggio della
ditta ha chiuso la visita.

Dopo un breve tragitto. eccoct 1n centro per le visi-
te iniziate con la spettacolare cattedrale. L'edificio
& monumentale e decoratissimo: 1l succeders1 del-
le signorie e 1l desiderio di lasciare un segno me-
morabile di coloro che si succedevano durante una
medesima signoria ha portato all'mterno rutilante
di stucchi, ori, altari, superfetazioni decorative va-
rie, un tale eccesso di inserti successivi da rendere
praticamente non piil esattamente definibile lo stile
dell'edificio anche se 1l visitatore si trova di fronte a
un impatto visivo spettacolare.

Anche la monumentale facciata, ricea di statue, al-
torilievi, ordini di colonne, un magnifico rosone de-
corativamente “ricamato”, testimoma la ricchezza
della citta nei1 secoli, quando alcuni pertodi di bassa
fortuna furono ampiamente compensati da quell di
piena floridezza.

Come non bastasse, a flanco del Duomo si eleva il
mastodontico “Torrazzo™ da cw il nome del Torro-
ne, alto pili di 112 metri. La costruzione ebbe inizio
nel terzo decennio del 1200 e conobbe varie fasi per
termunare con la guglia marmorea nel 1309. In fac-
ciata trova spazio un magnifico orologio “astrono-
mico . Le sue sette campane in La maggiore furono
fuse nel 1744, mentre quella detta “delle ore™ risale
al 1581 nel tono di Re bemolle.

Dall'altro lato del Duomo il marmoreo Battistero,
fuon dalla chiesa perché allora 1 non battezzati non
Vi potevano entrare e ottagonale, a rappresentare 1
sette giorni della creazione e l'ottavo, la nostra vita.
Nella piazza davanti al Duomo ¢i accolse all'useita
un ridente mercatino di fion 1l cui impatto cromati-
co era favorito dalla bellissima giornata.

Non si poteva non rimanere affascinati dalla mic-
chezza delle sale, degli spazi, dall'abbondanza e

bellezza degli affreschi con rappresentazion mito-
logiche, scene di caccia a maggior gloria delle va-
rie generazion della casata. Il percorso affascinante
faceva pero da preludio a quella che sarebbe stata
l'esperienza pit emozionante della giornata.

In una sala del palazzo - a detta della nostra guida
con una cattiva acustica, (ed era vero) - ci & stato of-
ferto un breve concerto mnterpretato con un viclino
“Stradivari del 17157, strumento che non aveva-
mo mai avuto l'occasione di ascoltare. La potenza,
pienezza e morbidezza del suono erano straordinari,
mettevano 1 brividi; verso la fine del primo pezzo
di Bach probabilmente per un riflesso nervoso un
accesso d1 tosse irrefrenabile mi costrinse a lasciare
la sala ma, non tutto il male ..., mi ritrovai nella sala
de1 violini seguito a ruota da una guida a prevenire
eventuali cattve mire da parte nua, non da esclu-
dersi viste le quotazioni de1 pezzi esposti.

Li ¢ tra I'altro un violino della seconda meta del
500 di Andrea Amati, praticamente l'inventore del
violino come oggl lo conosciamo, poi uno Stradi-
vari d1 circa un secolo dopo e altri pezzi di grande
pregio.

Questi strumenti straordinari devono venir usati da
mani esperte con una certa frequenza. per non far
“raffreddare” 1l suono. non troppo a lungo per non
consumarli. Un pezzo come quello che ha suonato
per noi viene valutato a circa se1 miliom di euro,
vale la pena tenerlo bene.

Al mio rientro in sala 1l concerto, con tre brevi suo-
nate di autore italiano, stava termunando; tutti an-
darono a vedere quello che gia avevo amnmurato in
solitario ed 10 mi rilassai un momento nell'attesa.
Dopo l'impegnativa e fruttuosa mattinata eravamo
pronti d'amimo e di corpo per affrontare una nuo-

I Gourmets in visita

allo stabilimento Sperlari.
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va tenzone conviviale e quella che ci attendeva prometteva
buom spunti d'interesse Intanto s1 trattava di una vecclia
trattoria ne1 bacino del Po dove, durante le piene la piaz-
zola dei parcheggi diventa un lago e alla struttura si accede
parcheggiando piii in quota e percorrendo un ponticello ad
hoe. Poi l'Arte di cucma & guidata dai fratelli Nicoletta e
Daniele Persegani, lui, estroverso, anima le trasmissiomn te-
levisive di Alice Cucina, le1, pit schiva, a1 fornelli nell'Oste-
ria dei Pescatori (foto nella pagina accanto).

I risultati sono comundgue buoni, questo il meni gustato con
soddisfazione: gli “Stuzzicafame™ consistevano m “Volal-
vento” veramente aerei con un cuore di “Cacio del Po”,
un dolce e saporito formaggio caratteristico del piacentino
rivierasco, li accompagnava degnamente uno Chardonnay
Spumante dell'azienda “Pusterla™ di Castell'Arquato.

A seguire, tra 1 salumi come sempre ottimo il prosciutto
crudo, mimitabile, da parte mia devo pero confessare una
morbosa predilezione per la Pancetta. quella semplice, né
coppata né miente, quando affettata sottilissima quasi s1
stempera, si sdilinquisce sul palato, fresca e gioiosa la giar-
diniera.

Tutto ottimo il resto, 1 pisarei tra 1 migliori che abbia fin'ora
gustato e la Faraona mi ha fatto ricordare sapori che da tan-
to non ritrovavo, richiamando alla mente vecchie e calde
riumniont familiart per le feste natalizie.

Un ottimo classico locale 1l semufreddo al Torrone.

Antipasto di salumi tipici
con la giardiniera della Nonna

Tortelli di ricorta e spinaci alla maniera antica
Pisarei e Faso originali piacentini

Faraona disossata ripiena al forno
con patare e verdure dell’orto

Semifreddo al torrone di Cremona

Tra 1 vimi; tutti dell’azienda La Pusterla, abbiamo trovato
interessanti 11 Monterosso, vino leggermente vivace di fat-
to e di carattere, uvaggio di Malvasia di Candia, Moscato,
Trebbiano romagnolo e Ortrugo, non da meditazione ma
adattissimo per un pasto allegro in buona compagnia, come
101 eravamo.

Ottimo anche 11 Gutturnio, 60% Barbera e 40%
Bonarda, un po' traditore perché non fa pesare
1suo1 13.5°, ma ha gradevoli tannini morbidi,
profumi complessi e buona acidita

Meno abbiamo apprezzato i1 Cabernet Sau-
vignon, ben fatto, equilibrato e senza difett1,
ma dal quale attendevamo una struttura e un
corpo che evidentemente questo territorio non
consente. Molto adatta e piacevole 1a Malvasia
dolce col dessert. La giornata che, favorita dal
bel tempo atmosferico, era gia stata a questo
punto lunga e impegnativa, era mvece si e 10
a meta; col pullman rientrammo all'albergo
per un doveroso relax e una rimessa in con-
dizione per la serata, purtroppo 1 tempi erano
piu stretti del previsto perché fatalmente, con
futto I'interessante pregresso 1 templ S1 erano
dilatati e quindi si era in nitardo sul program-
ma. Comunque puntuali tutti o quasi eravamo
pronti e, con Bna passeggiatina rilassante i
siano recati al “Palazzo dei Congressi”, un
ex grande albergo che ospita anche la locale
scuola alberghiera.

Questa bella struttura, molto ben conservata,
esibisce una serie di salont abbaghanti di de-
corazioni non propriamente Liberty, ma trop-
po ridondanti per essere Deco, 'impatto visivo
& comunque spettacolare e gli spazi testimo-
mano tempi e modi di vita che non possono
pii ritornare. Nell'ampio spazio antistante
la sala che c1 avrebbe po1 accolto per la ce-
nmonia d'intronizzazione e per il pranzo era
allestito 1l servizio degli aperitivi dove, per
la parte enoica, dominava lo spumante rosato
Brut “Cruasé” da Pinot Nero 1n purezza della
Cantina di Casteggio, tecnicamente condot-
ta dall'amico e Gourmet Carlo Casavecchia.
Questo vitigno di non facile ambientazione ha
trovato nell'Oltrepo Pavese terreno e microchi-
ma adatti; il Cruasé non cade nel novero dei
rosati banali per palati facili, possiede carattere
e vigoria oltre 1 12° dichiarati, ha grana sotti-
le, profumi fruttati e un piacevole fondo man-
dorlato. & uno spumante classico e moderno al
tempo stesso, con un giusto nerbo di acidita
ma che mantiene una notevole facilita di beva.
Sul banco degli stuzzicafame, tra le altre go-
losissime proposte trionfava un recente arrivo
d1 freschissime ostriche dalla Normandia che
non hanno avuto scampo. Il nostro convivio
era allestito nella maestosa “Sala delle Ca-
riatidi”. impreziosita dalle figure mitologiche



alle pareti che sostengono globi luminosi e da un soffitto ma-
gistralmente affrescato. A un'estrenuta della sala era allestito
1l palco dal quale 1l Presidente Romano Lambri. mdefesso
organizzatore dell'evento, ha rivolto ai partecipanti un mi-
surato quanto soddisfatto discorso; senza le frasi altisonanti
ma vuote di vera significanza che abbiamo udito 1n altre oc-
casioni, ma positivo e siumolante, in particolare per il gruppo
della dirigenza, pronta a operare con buona volonta per la
crescita della nostra Associazione. L'intronizzazione vedeva
nuovi Gourmets non cosi munerosi, ma provenienti da ogm
Consolato presente. Un record & stato stabilito da un parte-
cipante di Milano, dove ancora non abbiamo un Consolato.
Marcello Garzia, che presenziava a un nostro evento per la
prima volta e solo per curiositi, a motivo della conoscenza
recente con chi scrive si dev'essere trovato bene perche inun
batter d'occhio, proprio quella sera, prima di entrare i sala
ha deciso e pochi minuti dopo & stato intromzzato, sara diffi-
cile che questa tempistica venga superata in futuro. Il meni,
preparato dai ragazzi dell Istituto Alberghiero G. Magnaghi
sotto la guida del docente Giuseppe Bontempo, era opulento,
forse un po' troppo per chi gia era reduce dai piacer della
tavola del “Pescatore” e che ha qundi dovuto misurare le
proprie brame, questo il menii:

Cheese cake tiepido

di Parmigiano su vellutata

di zucchine, cespuglio di pera Kaiser

su rettangolo di caramello al balsamico
¢ spuntone alle erbette

Delizia di grano tenero con fantasie
di pomodore e pesto di erbe amare

Risotto Carnaroli sfumato al “Sori Bruni”
e mantecato all’onda con Zola dolce
e Parmigiano d’alpeggio

Nocerta di vitello marinata al sale
¢ farcita con “Bologna IGP”,
Jfunghi porcini e cuore di formaggio fresco

Inveltine di fagiolini ¢ pancetta piacentina

Semifreddo alla mandorla Ennese
in contrasto di cioccolato

Appetitoso 11 Cheesecake con gh stimolanti
sapon di contorno e anche piacevole la Deli-
zia di grano tenero al pesto, ma dopo di €10 11
mio apparato gastrico non & praticamente pii
stato in condizione di ricevere cibo, mi sono
dovuto arrendere assaggiando alla fine un po'
del Senufreddo alla mandorla accompagnato
dal coinvolgente “Nes™, Passito di Pantelle-
ria dell'azienda Carlo Pellegrino di Marsala:
& pol arrivato giustamente nel finale il vino da
meditazione, I'otimo Marsala Superiore Ri-
serva “Ambra '85” dello stesso produttore.
Purtroppo per ragiom indipendent dalla sua
volonta non ha potuto essere presente 1l dot-
tor Ridolfi, Direttore della “Pellegrino™, che
ciaveva assicurato la sua gradita presenza.
Nel complesso 1l servizio di sala & stato di
buon livello e ben presentato, considerato che
si trattava di studenti del Liceo Alberghiero;
qualche smagliatura nel servizio & venuta piit
dal fatto che 1'anno scolastico era ripreso da
pochi giorni e 1 motori erano freddi; ha rime-
diato comunque la buona volonta dei ragaz-
zi che hanno operato sotto la guida del loro
Docente Mario Della Gatta. Quanto a1 vim
molto piacevole il Riesling “Clefi '107 del-
la Cantina di Casteggio, fresco, leggermente
aromatico con una buona acidita, una vino di
carattere, piacevole e “allegro™.

I due vim gia conosciuti dell'azienda di Carlo
Casavecchia, Gourmet onorario e presente al
nostro incontro, sono sempre accolti con sod-
disfazione. Diano d'Alba, sede dell'azienda.
& uno dei luoghi privilegiati del Doleetto. in
particolare 11 “Son1 Brumi '117 offre un'ampia
gamma di profumi varietali e seducenti, unico
appunto per questo vino pregevole, gradirem-
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mo una struttura tannica piit robusta, ma questo dipende
anche dalle annate. Nulla da dire se non apprezzamenti
per il Langhe Rosso “Pian del Lupo '057, base Nebbiolo
con Cabernet Sauvignon e Merlot per rafforzare ed equili-
brare la struttura. Una leggera vaniglia rivela il passaggio
in barrique; le spezie e 11 piacevole sentore di frutti rossi
completano una offerta aromatica di grande soddisfazione.
Dopo 1 salut1 di rito 1a breve passeggiata rilassante ver-
so I'albergo e la comodita dei letti di “Casa Romagnosi™
hanno contribuito a concludere la serata nel migliore
de1 modi.

Domenica 23 settembre

Allo stesso modo & iniziata la giornata conclusivadell'even-
to, favorita dal tempo atmosferico e dall'orario di raccolta
piu tardo del solito, in modo che vi fosse 11 tempo di pre-
parare 1 bagagh per il rientro.

Con la solita “quasi” puntualita abbiamo quindi preso le
mosse per la Roceca di Sanvitale a Fontanellato. Questa
non & propriamente una “rocea’ in senso classico, non tro-
vandosi 1n posizione sopraelevata come 1l citato castello
di Gropparello. Si tratta di quello che 1n origine era un
grandioso fortilizio a scopo di difesa. a pianta quadrata
con quattro torri angolari, circondato da un ampio fossato
dal quale mancano solo i coccodrilli, sostituiti da voraci
Carpe Attraversato 1l classico ponte levatoio di accesso si
accede all'ampio cortile mterno e quindi alle sale nobiliar,
il tutto ceduto dall'ultimo Conte Sanvitale nel 1948 al Co-
mune, che vi ha ricavato anche alcuni suoi uffici. Nel Ca-
stello sono rimasti ghi arredi d'epoca, del vasellame molto
interessante per capire alcune usanze dei nobili dell'epoca
sedut1 al tavolo da pranzo. Sale con affreschi, ritratti dei
vari Conti succedutisi nei secoli, antiche mappe degh ab-
bondanti possedimenti della casata si susseguono fino ad
arrivare alla sala pit preziosa. Si ritiene che questa fosse
una sorta di “boudoir” di Paola Gonzaga, moglie del Con-
te Galeazzo Sanvitale. Affrescata da Francesco Mazzola
detto 11 “Parmigianino™ nel 1523-24  rappresenta 1l mito d1
Diana e Atteone, al quale pare s'intrecci la triste storia di
un bimbo nato morto alla Contessa e qui rappresentato tra
le braccia di un angelo.

Alla fine della visita ancora la “Camera ottica” veramente
stupefacente pensando al periodo in cui & stata realizzata.
In una torre angolare a due piccole aperture quadrate sono
stati applicati apparecchi ottici che, tramite un gioco di
prismu niflettenti, facevano vedere proiettati su due scher-
mi nella stanza buia le scene del mercatino che si stava
tenendo attorno al Castello, una sorta di nipresa televisiva
ante litteram.

Un vero peccato anche in questa, come nelle visite dei
glorm precedenti, che non s1 possano prendere foto degli
interni; le foto reperibili sui siti internet dedicati non sem-

pre si prestano ad essere pubblicate. Ultima
tappa c1 attendeva 1l ristorante “Romanini”
a Parola di Noceto (Pr), dai temp1 di Mario
Soldati e del suo “Viaggio nella valle del Po™
diffusore privilegiato di grandi salumu, di pro-
dott1 del territorio come 1 Ciccioll, il grande,
marrivabile Parmigiano ( 1l sapore prevalente
del Parmigiano & 1"Umamu, di cu parleremo
prossimamente e che & definito il “quinto gu-
sto”, oltre a: dolce, amaro, aspro e salato), la
Spalla cotta, 1 Pesciolim fritt1, 11 Cappello del
Prete e via deglutendo Sulla loggia esterna c1
attendevano vassol con scaglie di un Parmi-
giano di non troppo lunga stagionatura, for-
se 20 mesi e per questo di grande fragranza,
altri del gia citato golosissimo Strolghino.
Ad accompagnare queste delizie, dell'ab-
bondanza delle quali abbiamo faticato a non
esagerare; quello che la defimzione sul meni
di “Blanguette Champagne de Limoux™ per
alcum francesi sarebbe quasi una bestemmua.
La Blanquette, da uve Chemn, Chardonnay
e Mauzac e proveniente dalla regione “Lin-
guadoca-Rossiglione™, un bellissimo territo-
110 che comprende il tratto di costa francese
che termina quando 1mizia la spagnola “Co-
sta Brava™, & nata circa nel 1530, precedente
allo Champagne e 1l cu1 procedimento pare
sia stato pol imitato per realizzare il vino spu-
mante di fama mondiale.

Questo 1l meni a seguire, cucinato dallo Chef
Daniele Agnotti:

Culatello di Zibello 24 mesi
Spalla cotta di San Secondo
con torta fritta
Lasagnette alle verdure croccanti
Savarin di riso con funghi porcini
¢ spalla cofta
Punta di vitello ripiena alla parmigiana
con patate arrosto e ratatouille di verdure

Zuppa inglese

= =1

Per fortuna chi scrive non abita in Emilia, al-
trimenti le sue assunziom dei magnifici salu-
mi consumati nella “qualita esaltata” dei luo-



y
ghi di produzione sarebbero certo eccessive;
“una tantum’” 11 godimento & massimo e non
dannoso.

Con la golosa “Spalla cotta” da mangiare a
sandwich nella “Torta fritta”, e 1 piatti a segui-
re, tutti di qualita, con un servizio efficiente
in una bella sala luminosa e con un'atmosfe-
ra di vera “Comunione Conviviale™ di tuffi 1
partecipanti. Ad accompagnare 1l Culatello
avevamo il Fortana — Nebbia e Sabbia, cosi
chiamato dalle caratteristiche dell'ambiente
dove alligna, dell'azienda Rastelli.

Vino di bassa gradazione, sugli 8 gradi, te-
nuto in scarsa considerazione finché non s1 &
scoperta la sua privilegiata consonanza con la
doleezza del culatello.

Austero, secondo 1l carattere 1solano, ma con
buona struttura e profunu varietal 1l piacevole
Vermentino di Gallura. Molto adatto 11 Guttur-
nio dell'azienda “La Tosa™ con la “Punta di vi-
tello ripiena alla parmigiana. Per concludere,
con un'ottima “Zuppa inglese” prima temuta

Nella foto a sinistra: al centro Margherita Amoretti,

patron del Ristorante Romanini; accosciati Luca Grossi

¢ lo Chef Danicle Agnotti.

Nelle foto qui sopra, la Cena di Gala nella maestosa Sala
delle Cariatidi a Salsomaggiore Terme.

Nella foto sotto: il Presidente porge il saluto di benvenuto
agli ospiti del gran Simposio Nagionale d'[talia.

a pol apprezzata perché realizzata con 1nusitata leggerez-
za, l'ottimo “Ammentu”, Vermentino passito dell'azienda
sarda Masone Mannu, come 1l precedente Vermentino. A
questo punto non rimaneva, come abbiamo fatto, che salu-
tarc1 con affetto e ringraziarci a vicenda tutti per la compa-
gnia e la bella esperienza. in particolare un ringraziamento
meritato al Presidente Romano Lambri, che si & sobbarca-
to l'organizzazione di un evento cosi impegnativo.

Alla Prossima.
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PICASSO

Mauro Marelli

Come s1 fa a parlare di Picasso! Il pittore catalano
rappresenta la storia dell'arte del '900, o almeno una
buona pare di essa: fu uno scandaloso portabandie-
ra delle avanguardie quando gl “avanguardisti™ ci
andavano ancora cauti, fu un provocatore e col suo
carattere canismatico certamente trascind anche altn
nella sua scia, aiutando e spronando forse inconscia-
mente I'Arte figurativa del '900.

Come tutti 1 peni, era d'indole ribelle alle convenzioni
e anche nei rapporti personali andava preso con le
molle. In particolare, burrascosi furono 1 suo1 rappor-
t1 con “T'altra meta del cielo™; ebbe mogh, amanti,
compagne, anche piii di una contemporaneamente e
su tutte lasciava un segno indelebile. Mi scuso se par-
lo pri1 di Picasso come persona che delle sue opere,
che non s1 possono certo trascurare, ma vita e opere
furono nel suo caso indissolubilmente legate, 1l tutto
caratterizzato, anche in etd avanzata, da un'energia
travolgente e irresistibile, in certi casi devastante.
Questo balza m tutta evidenza, oltre che nella sua
Arte, anche nei rapporti con le donne della sua vita: la
moghe Maria Thérése Walter s'impicco, Jacqueline
Roque s1 spard, Olga Chochlova e Dora Maar perse-
o la ragione. L'umica a salvarsi, con l'intelligenza e
1a forza di carattere, fu Frangoise Gilot, 40 anm pma
giovane, che gli diede due figli: Paloma e Claude e
che visse col pittore dal 1943 al '53, quando lo la-
sc10 per non diventare schiava della sua possessivita,
portando con sé 1 figh perché potessero avere un'edu-
cazione, e una vita, normali o almeno il p1ii vicine
possibile alla normalita.

Da quando, nel 1890, Picasso entro all'Istituto di Bel-
le Arti di Barcellona, 1a sua Arte non conobbe tregua,
in una continua evoluzione. Benché fosse padrone
delle tecniche dell'Arte classica - come mostrano pa-
recchie sue opere almeno fino al 1905/6 - & dell'anno
successivo uno dei suoi quadn piil significativi, “Les
Demoiselles d'Avignon™, opera fondante della scuola
del Cubismo. Sui volti di alcune delle signonne si
nota I'influsso dell'Arte africana, 1 repert1 della quale
abbondavano a quei tempi nello studio di Pablo come
in quello del suo amico Matisse a Nizza_

10

Segnale privato, ma che mi piace offnire per far capi-
re la forza comunicativa anche subliminale dell'opera
di Pablo c1 viene proprio dalle Demoiselles; 1a pn-
ma volta che 1a vide mio figlio Matteo, all'eta di otto
0 nove anni, mi prese le mano & mi domandd: “ma
quelle signore sono prostitute?”. Rimas1 secco non
solo perché pensavo che il ragazzino neppure sapes-
se chi erano le prostitute, ma anche perché non so
se, messo per la prima volta davanti al quadro senza
essere preparato, avrei subito avuto la prontezza di
pensare alle “batadere” che evidentemente trovavano
immediata evidenza nella mente ancora non “inca-
sellata™ di un bambino. Opere successive mostrano
chian stilemi che vennero in seguito ripresi anche da
altn grandi artisti anche di molto postenion al Nostro,
in qualche caso forse inconsciamente, 1n altri meno.
Verso la fine di un percorso di smembramento della
della rappresentazione naturalista della figura trovia-
mo 1""Uomo con Mandolino™ del 1911, in una tela
che ancor pnma che a Picasso fa pensare a Mondnan,
quasi contemporaneo; all'estremo opposto 1l “Toro™
che, tra il dicembre 1945 e il gennaio '46, m dodici
stadi successivi tra litografie e acquerelh passa dalla
rappresentazione naturalistica all'estrema stilizzazio-
ne di poche sottili linee_ I.a medesima operazione tra
Picasso e Mondrian la ritroviamo in Roy Lichtenstein
nel trittico “Cow Going Abstract™ del 1982.

Del 1937, periodo della guerra civile spagnola, un
altro de1 quadn simbolo dell'Arte picassiana, “Guer-
nica” . In ongine doveva essere una grande Tauroma-
chia, circa 7 metri per 3,5, ma dopo un bombarda-
mento a tappeto degli aerei nazisti che rase al suolo il
paese fu trasformato nel simbolo della denuncia delle
devastaziom della guerra.

Ultimo tocco di colore della personalita di Picasso:
all'Ambasciatore tedesco Otto Abetz in visita al suo
studio e che davanti a una foto di “Guernica™ gh do-
mandd “questo I'ha fatto Lei?” nspose “No l'avete
fatto vo1™.

Con questo posso affermare di non aver detto quas1
nulla di Picasso, spero di aver sollecitato 1a curiosita
di qualcuno.




Gourmet del Ducato
di Parma, Piacenza e Guastalla:
un convivio da ricordare!

Giuseppe Romagnoli

iente di meglio della localita “Scacciapensieri” a Gaviana Contignaco di Sal-
somaggiore Terme. per far da cornice al Convivio di fine estate del Consola-
to dell’antico Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla che, per 1'occasione, st
& “impadronito” del nnomato ristorante “Gavinell”, dove 1 “Patron™ Luciano
e Paolo Prampolini . si sono veramente prodigati per orgamizzare al meglio
questo evento speciale, assolutamente curato 1 tutti 1 particolar:, tanto che ha
riscosso 1 complimenti di tutti 1 Gourmets presenti, molti provenienti da altre
regioni; per 1'occasione & intervenuta anche 11 Console Nazionale alle Pubbliche relaziom
Sig ra Franca Cantergiam di Cesena con una delegazione del Consolato di Romagna.

Un menu dunque assolutamente consono a questo appuntamento preparato con dovizia dal
giovane Chef Andrea Lombardelli che ha saputo interpretare e realizzare con bravura le
originali ricette di Jean Lws Stella: dopo I'aperitivo spumante con stuzzichevoli “stuzzichi-
n", & seguito, 1n omaggio ai sapori del territorio, un piatto di Culatello e Salame Nostrano,
quindi Caramelle di crépes con ricotta e punte di ortica su vellutata di formaggio di Fossa
e acqua di pomodoro, seguiti da tortellon1 verdi con ricotta e taleggio al profumo di erba
cipollina. A concludere questi sontuosi primu, le bavette di pasta fresca “trafilata all’ oro™ al
ragh di cortile, ovvero con carm di anatra coniglio e pasta di salame.

Per secondo 1l filetto di Nero di Parma (razza
di maiale autoctono) in crosta di pistacchio
con olio aromatico alle erbe fini e una tagliata
di fassone piemontese ai germogli dell’orto,
seguito da un fresco dessert, ovvero Mousse
allo yogurt con macedonia di frutta fresca e
agrumi. In riuscito abbinamento anche 1 vini,
comumentati per I’occasione, dalla sommelier
Annamaria Compiami: Ortrugo spumante,
Ortrugo frizzante, Gutturmo frizzante e Ri-
serva della Cantina di Luigi Moss1 di Alba-
reto di Ziano e Pinot nero rosato e Malva-
sia dolce della Cantina di Enrico Loschi di
Bacedasco Alta, tutti vini serviti ad adeguata
temperatura.

Per tutti gli ospiti una graditissima sorpresa ad
ogni cambio di portate: 1 ballerini Elena e An-
tonio, Angioletta e Jugo, Michela e Gabriele
coadmvatt dagh 1struttori Danitela e Corrado
Pedrett1 della scuola di ballo “ AD_S. VIVA
DANCE” dei maestri Simonetta Vecchi e
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Nella fote a pag. 11 la Cerimonia d'Intronizgazione.
Nella foto in alto: Antonio Mancuso, Franca Cantergiani, Tina ¢ Romano Lambn, Carlo Ferran,
lo Chef del “Gawinell” Andrea Lombardelli con i suoi collaborator.

Nella foto in basso: Gelma Rocchetta legge il Giuramento dei Gourmets.
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Giuhano Mirom, s1 sono esibiti in tradizionali e coin-
volgenti danze quali mazurca, tango, fox trot, valzer
e tango figurato, suscitando convintissimi e doverosi
applausi.

Per 1'occasione il Console Nazionale. nonché del
Consolato del Ducato di Parma Piacenza e Guastalla
Romano Lambri, ha annunciato ed illustrato gli obiet-
tivi e programma di un’associazione che ha saputo
adeguatamente rinnovarsi, riportando al centro della
sua azione, 1l piacere della buona tavola, della convi-
vialita e della scoperta degli straordinari tesori eno-
gastronomuici del nostro Paese.

I Gourmets 0t Romagna in tv
alla orova del Cuoco

I Consoli Nazionali Franca Cantergiam e Gu-

glielmo Giorg si sono recati a Roma ospiti nella
trasmissione ~LA PROVA DEL CUOCO ~ con-
dotta da Antonella Clenici.

Al termine della trasmissione alla stessa & stato
donato il “Ruban” della nostra Confédération Eu-
ropea conferendole la nomina di Socio Onoranio,

precedentemente decisa dal nostro direttivo na-
zionale_La Clenici nel nngraziare si & detta ono-
rata dell’onorificenza ricevuta, promettendo una
sua prossima visita all’eremo di San Alberico
per ritrovarsi in un incontro conviviale con gh
amici gourmets di Romagna e degli altr1 Con-
solati 1taliami.




La Sicula Fenice

unedi 18 giugno 1 soci
fondatori componenti il
Consiglio Direttivo s1
sono trovati a Palermo
nello studio del notaio
Dr. Ignazio Margiotta
per dar vita alla nuova
veste societaria della famiglia der Gourmets
europel, la “Confédération Européenne des
Gourmets™ .

Con spirito d1 abnegazione 1 Gourmets di San-
remo Giampaolo Marinelli, Mauro Marelli e
Mariano Caeti hanno raggiunto in macchina
gli amici Romano Lambri e Franca Canter-
giani all aeroporto di Bologna per volare su
Palermo e incontrare Gioachino Furitano,
Giacomo Cosentino e Lando Pinzarrone .
L'accoglienza, come sempre nello spirito di
una grande cordialita che va oltre al normale
rapporto associativo, prevedeva un sontuoso
pranzo in quel di Bagheria presso 1l ristorante
“TPupr”.

Locale delizioso, elegantemente mimmale
nell'ambientazione e notevole nella forma e
nella sostanza della sua cucina, con lo chef-
patron Tomi Lo Coco a1 fornelli e la bella
moglie Laura Codogno 1n sala. Qui c1 siamo
ntrattenuti con gh amici Gourmets palermi-

Nella foto: il Presidente Romano Lambn
consegna il “Ruban Professional”

al patron de “I Pupi” Tony Lo Coco.

In alto, 1l menu del ristorante

“T Pupi” di Baghena.

Mauro Marelli

MENU
Ristorante I PUPI
giugno 2012, Bagheria - Palermo

Scampo scottato su gagiolini
e datterino liquido su foglia d’ortica
Maialino alla griglia su spuma di patate con olio
al rosmarino
Tonno menta e melanzane
Raviolo liquido all’anciova
Bucatino con triglie, pesto di tenerumi
e croccante di guanciale dei Nebrodi
Pane, pesce ¢ fasulina ¢’a vuccuzza nivura

Tagliatella di Cannole con mmousse di ricotta

b4
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I componenti il Consiglio
direttivo sono i seguenti:

* Romano Lambri
Presidente
* Giampaolo Marinelli
1° Vicepresidente
* Giacomo Cosentino
2° Vicepresidente
« Franca Cantergiani Bettini
Console alle Pubbliche Relazioni
» Guglielmo Giorgi
Console per le Tecniche di Cucina
s Gioachino Furitano
Console Archivista
* Mariano Caeti
Console Tesoriere
* Mauro Marelli

Console della Stampa

I componenti il Collegio
dei Proibiviri:

* Laura Mandelli
Presidente

* Agostina Mattani
Componente

» Vincenzo Fiandaca
Componente

Nella foto a lato:
Laura Codogno,

G. Paolo Marinelli, Tony Lo Coco,
Lando Pingarrone, Romano Lambri,
Franca Cantergiani, Mariano Caeti,

Giacomo Cosentino,

Guglielmo Giorgi e, in prima fila,

Gioachino Furitano

pronto al decollo!

tani con grande soddisfazione. degustando tipicita siciliane
rivisitate e presentate con grande eleganza e originalita.
Con una delle molte incongruita che s'incontrano in Sici-
lia a un passo dal nistorante, in questa periferia di Palermo
che non brilla per lo chic, c'¢ 1a spettacolare villa Palagomia,
detta “Villa de1 Mostr1” a causa delle figure grottesche che
ne popolano la cinta muraria.

Iniziata nel 1715 da Don Ferdinando Gravina y Crujllias
Principe di Palagonia. La costruzione di questa villa “di va-
canza’, di stupefacente opulenza e fantasmagorica decora-
zione fu continuata dai successori, che allora s1 avvicenda-
vano pruttosto rapidamente, per terminare verso la meta del
secolo. Ogg1 & meta d1 visite di turist e studiosi da tutto 1l
mondo. Nel pomeriggio, dopo un giusto e meritato riposo ci
siamo recati nello studio del Notaio per adempiere a1 nostri
doveri 1stituzionali ratificando un nuovo statuto adeguato
allo spirito originario della nostra associazione.

Dopo le firme di rito c1 siamo recati nello studio del notaio
Gioachino Furitano per svolgere la prima riunione di Con-
siglio Direttivo, onde mettere a punto alcune formalita di
ordine organizzativo sulle quali non sono sorte problemati-
che di sorta.

Compiuto 1l nostro dovere, prima di rientrare alle rispettive
residenze, abbiamo potuto degustare altre prelibatezze sici-
lLiane presso il Ristoranre =~ Gadir™ alla “Calza di Palermo™.
L'indirizzo in “via dello Spasimo™. dal nome della chiesa
che si trova di fronte, non parrebbe cosi allettante, ma il
locale & condotto con maestria da Alessandro Quartararo,
Pantellinese sbarcato con successo a Palermo. La cucina,
contaminata con quella Pantesca & meno fantasiosa di quel-
la de1 Pupi. pii fedele al territorio, ma enfusiasmante per
T'equilibrio di profumi, sapori e consistenze; da sottolineare
la sublime “Caponata”.

Dopo 1l sontuoso pranzo, di corsa all’aeroporto e fine della
rapida, ma soddisfacente trasferta.



Ripresa alla grande,
dopo la pausa estiva, dellattivita del

Consolato di Sicilia

razie all'impegno dei Consoli Nazionali Giacomo Cosentino e Gioachino Furitano,
del Console Termtoriale Lando Pinzarrone e dell'attivo Socio Giuseppe Catalano &
stata organizzata lo scorso 7 settembre una splendida ed elegante serata nella in-
cantevole terrazza sul mare del Ristorante Donna Franca Florio del Grand Hotel
Villa Igea a Palermo che ha visto la entusiasta partecipazione di una cinquantina di
amuci, fra Soc1 e fanugliari. Per chu non lo conoscesse Villa Igiea, affacciata mn po-
sizione privilegiata sul magnifico golfo di Palermo. & una splendida costruzione de1
primussinu anmi del secolo scorso in puro stile Liberty. Il progettista, I'architetto Emesto Basile,
che realizzd anche il teatro Massimo di Palermo, si circondd di eccellenti collaboratori come
Ettore De Maria Von Bergler che realizzo le decoraziom musive, mentre la sempre palermitana
ditta Ducrot si occupo dei mobili e di altri arredi di alta ebanisteria.

Tornando a1 giorni nostri, lo Chef Carmelo Trentacosti, supportato dalla sua esperta brigata
di cucina, ha elaborato un interessante ment di sette portate, utilizzando freschissime materie
prime del territorio, servito in tavola da una numerosa, professionale e cortese brigata di sala.
L'amico Rino Ferro, agente di prestigiose Aziende, gradito ospite con la mogle, ha offerto 1
vini perfettamente abbinati ai piatti e dei rhum, che hanno concluso la serata in accoppiamento
amedaglie di cioceolato fondente. Durante 1a serata gli appassionati comimensali si 5000 scam-
biati pareri e osservazioni sui piatti e sut vini, coinvolgendo per questi ultimu 1'anuco Ferro; sono

Nella foto sotto: il Console Nagionale Giacomo Cosentino
al Ristorante Donna Franca Florio del Grand Hotel Villa Igea a Palermo.
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Nella foto: Giuseppe Imburgia,
Remano Lambri, Lando Pingarrone.

stat1 presi, moltre, gli ultimi accordi per
la partecipazione al Gran Simposio Na-
zionale in quel di Salsomaggiore Terme e
dintorni. In accompagnamento della par-
te finale della serata abbiamo spudorata-
mente assaporato: Rum Mombacho 21
YO. Single barrel dal Nicaragua e, per i
delicati palati delle Signore Rum al miele
“Punta Cana” da Santo Domingo.

Fra un bicchiere e un altro, fattesi ormai
le ore piccole, & stato chiamato 1n sala e
lungamente applaudito lo Chef con la sua
brigata, dopo di che c¢i s1 sono scambia-
t1 salut1 e abbracci e un arrivedercs alla

prossima serata in amicizia.

La serata & stata una ulteriore riprova del-
la grande armonia e della simpatia ormai
consolidate fra vecchi e nuovi Soci.

MENU

Vellutata di patate, triglia rossa e balsamico ridotto

Battuto di scampo con petali di pomodoro,

zucchina friscarella in vaso cottura all’extravergine

Germogli freschi, olio e limone

Tagliatella di seppia corta a bassa temperatura,
insalanina di pemdoro e basilico,

sale alla vaniglia e pinoli tostati

Risetto con tenerumi, calamaretti,

crema allo zafferano e foglia d’oro

Calamarata con fiori di zucea,
tocchetti di cernia, mandorle tostate

e finocchierto selvatico

Filetto di s Pietro scottato in padella,
pennellata di carota, tortino di verdure

ed emmulsione di ricct di mare

Biscetto morbidoe al cerasuolo di Vittoria,

salsa di pesca bianca e gelato al basilico

VINI IN ABBINAMENTO
Rapitala, grillo 2011
Fontana Candida, Frascari, 2011
Conti Formentini, Ribolla Gialla, 2011
Rum Monbacho del Nicaragua

Rum Punta Cana Miele di Santo Domingo




I Gourmet di Romagna
visitano lI’Alto Savio

a Confederazione dei
Gourmets della Roma-
gna in un sabato assola-
to di agosto s1 & recata in
visita nella zona dell” Al-
to Savio per conoscere
alcune aziende.

Il gruppo, gwidato da Franca Cantergiani,
Console Nazionale dei Gourmets, arrivato a
San Piero in Bagno, ha visitato, come prima
tappa, un apicoltore. Ad accoglierci la Signo-
ra Ornella ed 1l marito, sig. Facciani che in la-
boratorio c1 hanno illustrato come viene pro-
dotto 1l miele “dall alveare al consumatore”.
Infine c1 ha descntto 1 tanti effetts salutistica di
questo nettare quanto mai vicino alla Natura.
Era presente 1l Sindaco di Bagno di Romagna
dott. Lorenzo Spignoli che ha ringraziato per
1a visita e ha donato aglh ospiti delle brossure
per una nugliore conoscenza dell’ Alto Savio.
Giunti ad Alfero, visita all’azienda “Moia
carni"dove il presidente Lorenzo Belluzzi
c1 ha illustrato la macelleria con tutti 1 tip1
di carne prodotti dagli allevator: della zona,
chiarendo che il mangime per gh ammal. &
assolutamente biologico e prodotto in zona.
Alla guida di queste aziende un gruppo di
giovani vocati all’allevamento di bestiame
con sistema biologico che dal produttore pas-
sa direttamente al consumatore, valorizzando
1l ternitorio con una produzione vicina a1 KM
zero, oggl molto apprezzata sia pre ragiom di
costi sia per 1l fatto di non necessitare di lun-
ghi tempi di conservazione.

Proseguendo 11 nostro viaggio siamo arriva-
t1 nel laboratorio di due grandi maestri della
pietra, Camillo e Lorenzo Catani. Siamo ri-
masti tutti stupiti di vedere come martello e
scalpello con la passione e abilita un artista
riescano a formare statue di tanta perfezione.
I due fratell1 hanno avuto richieste dal Vatica-

Franca Cantergiani e Sandra Rubine

Nella foto: al centro Lorenzo Spignoli Sindaco
di S. Pietro in Bagno, a destra il Console Nagionale
Franca Cantergiani consegna la targa

della Confederagione a Ornella Facciani.

no e sono stati ricevuti a suo tempo dal papa. da Federico
Fellini e dal famoso Tonino Guerra, scomparso di recente.
I due pezzi pii richiesti, c1 ha spiegato Catani, sono la Ma-
donna col bambino in braccio e la testa di Mussolini.

Per questa loro meritevole attivita Lorenzo e Camillo han-
no nicevuto 1'onorificenza di “Cavalier: del Lavoro™.

Il Javoro non manca diceva Lorenzo ma i giovani non vo-
gliono imparare 1l mestiere, pensano solo allo stipendio,
per questo 1l nostro laboratorio © & come un albero con 1
rami secchi”, senza futuro!

Nessuno avrebbe mai pensato che nascosti nell’ Appenni-
no Romagnolo ci fossero due Artisti di tale bravura e tanta
fama, conosciuti in molte parti del mondo. Continuando 11
nostro cammino siamo grunti all’Eremo di Sant’ Alberico
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dove, fra abet1 e faggi. 11 tempo sembra
essersi fermato. Siamo entrati nella chie-
setta, dove fratel Michele c1 ha accolto n
un silenzio che ti faceva vivere la pace e
sentire la presenza di Nostro Signore.

La merenda era stata preparata dallo
chef Guglielmo Giorgi, un risotto a1 por-

cim servito nel parco come s1 usava a1 viandanti di un tempo. Il
profumo ed 1l sapore facevano andare in estasi. Con allegria e
foto ricordo c1 siamo salutati, consapevoli di aver dato e ricevu-
to suggerimenti con animo lieve e costruttivo. Direi: “una gran
bell esperienza’.

I nostri sincert complimenti agh abitanti di questi luoghi che met-
tono tanta energia per mantenere vivo il loro territorio.

“Il vino all’insegna
del percorso degustativo”

Franca Cantergiani

I Gourmets della Romagna sono sta-
ti mvitati alla grande manifestazione
VIN’INVITA che si & svolta nella zona
del Rubicone. Erano presenti molte

aziende wvitivinicole, tutte della zona,

curate e dirette da giovani imprenditori
che 1n qualche anno sono stati in grado di
trasformare 1l loro prodotio raggiungen-
do vette di alta qualita seguendo anche 1
consigli che 1 Gourmets hanno loro dato:
“La qualita innanzi tutto e per voi ¢l sard
un futuro pieno di soddisfazioni!”

Sono stati preparati dei gazebo con al
loro interno dei tavoli rustici sui quali
erano esposti 1 vii migliori, mentre al
centro, su una tavola imbandita di grande

effetto che era stata preparata dai Gourmets, era in bella mostra i1
periodico "Il Gourmet Risorto™.

Alle ore 18 11 Sommelier Angela Casade1 presentava agh ospiti
1 vini. Cinque degustaziom, spiegando a1 presenti 1 loro pregi e
difetti. L' Azienda vitivinicola Altavita ha presentato alcuni vini
che hanno ottenuto un grande successo. Dalla cucina intanto s1
sfornavano piatti prelibati: strozzapreti pasticciati, taghatelle al
sugo, carne ai ferri abbmati ad un Sangiovese della Tenuta d1 S.
Martino, giovane ma corposo e profumato. ben gradito a1 com-
mensali. Per il dolce 1"Azienda Zavalloni ha abbinato un Albana
ma ha anche presentato un Trebbiano di vendemmia tardiva con
un sapore particolare che raggiungeva 1 15 gradi. Anche m que-
sta occasione 1 Gourmets del Consolato di Romagna della nostra
Confédération sono stati invitat: affinché la loro presenza portas-
se lustro e rendesse sigmficativa la manifestazione. Questo & il
vero spirito che vogliamo portare avanti nel nostro futuro!

Nella foto: Renato e Luciana Bartoletti,
Carla Poni, Franca Cantergiani,
Gabriele Foni al Vin'Vita.




Girovagando per I'ltalia ho incontrato:
“Un angolo d’Abruzzo”

ntonio D1 Lisio & un ami-
co che c1 ha fatto scoprire
paesi incontaminati nella
sua terra Molisana ove si
respira ancora aria daltri
tempi, dato che Ii 1l tempo
sembra si sia fermato ad
attenderci per mostraci un mondo che
sta scomparendo e nel contempo per
farci assaporare le genuimta gastro-
nomiche dell’antiche ricette contadi-
ne inventate dalle nonne, che ancora
c1 sorprendono per la bonta e la ge-
nuinita degli ingredienti, cosi come la
semplicitd e 1" ospitalita della sua gen-
te. di cui oggl in tante parti d Ttalia s1
sente la mancanza.

A Campobasso, si sa, 1l chma & qua-
s1 continentale e d’estate 1 Molisam
delle citta collinari s1 riversano sulle
spiagge adnatiche anche della confi-
nante regione Abruzzese.

Nel recente mese di luglio abbiamo
soggiornato a Vasto riscoprendo 1l
suo bel mare e la ridente cittadina che
ha saputo nnnovarsi ponendosi all at-
tenzione del turismo piii esigente.

VILL%GIO \‘\\\‘\\M

Romano Lambri

A luglo, & noto che al sabato e alla domenica le spiag-
ge sono super affollate, per questo 1l nostro amico ¢1 ha
consighato una “uscita fuon porta” per una visita nelle
circostanti campagne, dove ci avrebbe, a suo dire, fatto
ammimirare dei vigneti che per la loro estensione si sareb-
bero persi alla vista dell occhio umano.

Cosi di buon mattino appena 1l sole ha mcominciato a
bruciare la gia abbronzata pelle, siamo partiti in dire-
zione “Cupello” e dopo una ventina di munuti abbiamo
con diffidenza imboecato una stradina di campagna che,
all’orizzonte, non ci faceva prevedere nulla di interes-
sante, ma dopo pochi minuti ci siamo dovuti ricredere.
Come d’incanto sono apparsi ad ambo 1 lati della strada
stupendi verdi vigneti di cui veramente non si riusciva
vederne la fine ma la sorpresa pilt grande perd doveva
ancora arrivare. Giunti nel cuore dell’azienda c1 siamo
ritrovati subito in una grande piscina circondata da pian-
te di ulivo che rendevano particolarmente gradevoli le
zone d’ombra che le stesse creavano. Dopo essersi go-
duto a lungo la frescura, stmolan dall appetito che data
I'ora andava crescendo, ¢1 siamo recati per un apertivo
al ristorante e qui siamo rimasti stupiti nell’incontrare
a nostro giudizio “in mezzo al mondo™ tanta grandio-
sita. All’entrata la Direttrice Cristina Buontempo c1 ha
subito fatto incontrare il “Patron™ Cav. Nicola Cirulli
da Schiavi d’Abruzzo, una persona dai tratti cordiali e
signorili che c1 ha affascinato con 1 racconti della sua
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vita, a suo dire passata sempre lavoran-
do sodo con precisi e chiari obbiettivi,
senza mai mollare neanche davanti alle
difficolta che inevitabilmente spesso si
presentavano ed mfine la sua tenacia &
stata prenuata.

Ora nella sua azienda st producono oli e
vini di grande qualita che abbiamo po-
tuto degustare nel Ristorante Principe
del complesso turistico “Villaggio Ci-
rulli” definito un autentico capolavoro
di mgegneria agraria, con 320 camere
dotate di ogni confort ed un ristorante
a tre sale in cui possono prendere posto
oltre mulle conviviali senza perdere e,
questa & la cosa p1t bella, la sensazione
di eleganza, intimita e riservatezza.
Abbiamo pranzato sotto 1"attenta regia
del direttore di sala Nico Zaccardi de-
pustando piatti del territorio preparati
dal bravo Chef Enzo Piccirilli che pur
presentati al mo” di “Nouvelle cousine”,
non tradivano le antiche ricette paesane
da cw traevano origine e dai quali tra-
sparivano la freschezza e la qualita del
cibo e degli ingredienti impiegati. Alla
partenza ed a malincuore siamo rientrati
in citta portandoct il ricordo di un luogo
ameno, di un locale accogliente, di un
pranzo gustoso e raffinato. di ottinu vim
1n abbinamento. di un servizio eccellen-
te e di un prezzo contenuto; tutti ingre-
dienti che ¢i permettono di consigliarne
una visita ai Confréres Gourmet della
nostra Confederazione Europea. sicuri
che non saranno delusi.

AZIENDA AGRICOLA

Ricerca
sul linguaggio

Mauro Marelli

Benche entrati da tempo nell'uso quotidiano e quindi og-
getto ormai di una certa assuefazione, non abbiamo anco-
ra completamente metabolizzato 1 ternuni: Gastronomia
ed Enogastronomia.

I1 loro suono ruvido e cacofonico, 1l “gastro”, che fa pen-
sare alla farmacopea, alla gastrite, a ulcere duodenali, a
disturbi viscerali, non aderiscono in maniera adeguata al
carattere ludico e gioioso di questa affascinante cultura
materiale.

Voghamo quindi lanciare tramite queste pagine la sfida
per la ricerca di una nuova e piil accattivante terminologia
pii consona alla simpatia dell’argomento.

Per fornire una base di partenza c1 espomiamo al pubblico
ludibrio fornendo una proposta che ci auguriamo trovera
muiglior1 interpretazioni. se qualcuno piu addentro di no1
nelle cose della lingua 1taliana vorra applicarsi per un mo-
mento alla questione.

La nostra misera proposta &: Edulia, che umsce 1l riferi-
mento al “homo edens”, I'uomo che mangia, che si nutre,
a quello dell’edonista, che fa di queste funzioni primarie
un piacere e una cultura. Questo termine diviene poi fa-
cilmente, con 1"aggiunta del suffisso enoico: Edulenia.
Sopporteremo di buon grado 1l dileggio che c1 attendiamo
a causa questa provocazione, se sara servita a suscitare un
dibattito sui termini oggi in uso, che non ci paiono ade-
guati alla piacevolezza della materia.

Rimaniamo in attesa di controproposte.




Il Culatello,

uno dei salumi pit prestigiosi
della tradizione gastronomica italiana

1 Culatello & uno de1 sa-
lumi pitt noti della gran-
de tradizione emiliana.
Patria di questo eccel-
lente salume, citato da
storici e letterati fin dal
Quattrocento, & la Bassa
Parmense, quella zona pianeggiante
lambita dal corso del Po che ha m
Zibello 1l proprio epicentro, favorita
da condizioni climatiche estreme e
particolarissime in grado di far matu-
rare le inconfondibili doti di dolcez-
za e fragranza del Culatello: le fitte
nebbie del Po ed il freddo pungente
dell ' mverno.

Il Culatello si ricava dalla parte
muscolosa della coscia posteriore
di maiali nati. allevatt e macellat:
esclusivamente in Emilia Romagna
e Lombardia e lavorati nei comum di
Polesine, Busseto, Zibello, Soragna,
Roccabianca, San Secondo, Sissa e
Colorno in provincia di Parma; ma
pure in alcuni comuni della provin-
cia di Piacenza, a dimostrazione che
non sono 1 confimi amministrativi a
delimitare storia, cultura e tradizione;

se ne producono infatti di eccellent:,

con 1 medesimi criteri di lavorazione
di quello di Zibello e con gli stessi,
straordinari, esiti organolettici.

Un po’ di storia.

La fama che questo prodotto ha ac-
quisito in tutto 11 mondo é relativa-
mente recente, ma la produzione ar-
tigianale e la sua storia hanno avuto
inizio molti, anni prima.

S1 narra (e mai termuine fu pia appro-
priato, trattandosi di tradizione senza

Giuseppe Romagnoli

1l supporto fondamentale di documentazione storica),
che gia nel 1332, al banchetto di nozze di Andrea de1
Conti Rossi e Giovanna dei Conti Sanvitale, s1 facesse-
ro apprezzare alcuni Culatelli, recati in dono agli sposi:
e che, p1t avanti, 1 Pallavicino avessero offerto omaggi
di Culatello a Galeazzo Maria Sforza, duca di Milano.
La prima citazione esplicita e ufficiale del Culatello r1-
sale infatti solo al 1735, all’interno di un documento del
Comune di Parma, mentre le prime citazioni letterarie
risalgono all” 800, ad opera. prima. del poeta dialettale
parnugiano Giuseppe Callegari, poi dello scultore Re-
nato Brozzi, che scambiava opimon sul Culatello con
1l poeta Gabriele D annunzio che lo apprezzo partico-
larmente e lo defini come “salata compattezza suina .
D’ Annunzio, nel 1891, scriveva che “matura solo in
questo quadrato, con centro a Zibello, dove 1’aria del
Po & spessa e unuda, buona per le muffe che conserva-
no buona la carne priva di grasso”.

11 Culatello affonda comungue le sue radici nella me-
moria storica della cultura contadina, che ancora oggi
resiste nei casolari della Bassa, dove la tradizione man-
tiene viva la qualita di un cibo imimitabile.

Se vogliamo trovare e capire traccia della storia del cu-
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latello dobbiamo arrivare a comprendere
che questo non & un semplice salume.
Gia nella parola “storia” sono racchiu-
s1 un mondo di significati o almeno una
parte di mondo o se 51 vuol essere ancora
pit precisi 11 “Mondo Piccolo™ che Gua-
reschi deserive nei suoi libri.

Nelle parole de1 “padri del culatello™,
sui libri che parlano di esso, nel viag-
glare per le dritte e interminabili strade
della Bassa parmense si ha una sensa-
Zione, COMe se esso sla sempre esistito
e faccia da sempre parte di questo faz-
zoletto di terra.

Si pud quindi affermare che nel “700
di culatelli se ne facevano gia e dalle
“grida” ancor oggl esistenti dell’epoca
s1 pud intuire che la pratica di investire
una parte della coscia del suino fosse ra-
dicata nel territorio ormai da tempo. E
possibile far risalire al 1691 1a prima ap-
parizione del termine “investitura” in un
disegno dell’mcisore bolognese Giusep-
pe Maria Mitelli nel quale raffigura una
donna con in mano un salume nel quale
viene riconosciuta la specialita di Parma.
Le dimensioni e la fattezza di questo sa-
lume sono. a detta di molti, ricondueibili
a quelle del culatello.

Troviamo invece la prima citazione seritta esplicita di questo
prodotto 1 un documento del Comune di Parma datato 1733,
precisamente nel Calmiere (volgarmente prezzario™) della Car-
ne Poreina salata, osservato da lardaroli o salumai dell epoca.
In esso compare la dicitura “Culatelli senz osso™ e viene ripor-
tata la loro quotazione assieme a quella di altr1 salumu, scarsa
(19 sold1 per libbra) rispetto a quella del prosciutto (16) o del
salame (30 quello magro e 24 quello grasso) considerato 1l piit
prezioso. Lo troviamo ancora in un’altra “grida”™ del 1745 e 1a
sua valutazione cala parimenti a quella degli altri salumi men-
tre aumenta, assieme sempre a quella d1 tutti, I’anno dopo ove
1 Culatelli arrivano a costare 20 sold: per libbra.

Mettendo a confronto questi documenti con un Calmuero,
sempre della carne porcina & altro, stampato a Piacenza ses-
sant’anni prima, precisamente nel 1684, si pud avanzare 1" ipo-
tesi che 1 “Persuti senz’osso” corrispondessero al culatello. Le
loro quotaziom sono in linea con quelle riportate nelle “grida”
di Parma citate sopra.

Questi documenti vemvano emanati dal governo principal-
mente con 'intento di regolare le trattazioni e 1 commerci nei
periodi di carestie e garantire dunque 1l fabbisogno alimentare
alla popolazione intervenendo sulla vendita e sulla produzio-
ne 1n questo caso delle carmi. Ritroviamo percio 1 “Culatelli
senz osso  accanto a salami, spallette, bondiole, prosciutti con
1'osso, panzette, gole, strutto e songia nell’ Avviso per la notifl-
cazione delle Carmi Suine Salate e Contrattazione all ingrosso
delle medesime, pubblicato a Parma nel 1764. Questi inter-
venti s1 replicarono anche nel 1783, 1785 e 1786.

Nel 1802, alla morte cioe di don Ferdinando, 1l ducato di Par-




ma passo sotto 11 dominio della Francia e si deve proprio
all’ammumistratore francese dell’epoca di queste terre 1l
merito di “un’indagine” statistica riguardante 1’esisten-
te, risultando che 1'allevamento suino era abbastanza
sviluppato. E quindi in un ulteriore atto del Comune del
1805 che ritroviamo 11 “Culatello senz’osso” inteso pero
nell accezione moderna in quanto viene valutato 48 sold:
per libbra, tanto quanto 1l salame magro.

E’ certo comunque che ancora all'imizio del Novecento
e fino agli anm Venti o Trenta, le famiglie che poteva-
no godere di questa preziosa carne stagionata erano assai
poche. 11 fenomeno era ancora legato ad un fatto di tradi-
zione e soprattutto di bisogno: il contadino preferiva di
gran lunga barattare 1 due culatelli con un maiale piccolo
ed assicurarsi carne per tutto 1" anno piuttosto che goderne
lui stesso.

La tipicita del prodotto era proprio assegnata da questo
fatto, da queste tradizioni che non avevano ancora risen-
tito de1 grandi commerci o delle esigenze turistico-ga-
stronomiche e contribuivano a far volare quell’alone di
leggenda intorno al culatello. 11 fatto che restasse scono-
sciuto al grande pubblico garantiva della tipicita del pro-
dotto allo stesso modo in cui ne alimentava la leggenda,
circondandolo di un po’ di quella nebbia che non ha mai
abbandonato la gente di questi Inoghi e che tanto parteci-
pa alla creazione di un prodotto unico.

E a questo punto che avviene il pieno riconoscimento
del suo valore come prodotto gastronomico ed & a que-
sto punto che infatti perdera la qualifica di “investitura”
andando ad annoverarsi nei termini dei vocabolari come
Culatello.

La preparazione.

Privata di cotenna ed osso, la parte superiore della coscia
(con quella mnferiore si produce 1l “Fiocchetto™). viene
salata appena macellata e legata con spago avvolto a spi-
rale per consolidare la caratteristica forma a pera. Messo
a riposo, il Culatello verra poi massaggiato dopo qualche
giorno per favorire la penetrazione del sale. Dopo un al-
tro periodo di riposo in ambiente freddo, 11 Culatello, che
fino a questo momento & ancora “nudo”, viene avvolto
nella vescica di maiale, previa lavatura e asciugatura, e
stretto da una fitta rete di corda. Riposa quindi in cantine
a umudita e temperatura ambientali per non meno di 12
mesl e viene mantenuto in ambienti freschi e umudi sotto
il livello del terreno.

Una volta stagionato, 1l suo peso oscillafra1 3 e15 kg
e la sua forma assume la caratteristica configurazione a
pera. Per ottenere un Culatello & necessario “smontare”
una intera coscia di maiale, nnunciando cosi a destinarla
ad un prodotto gia di per sé molto pregiato come il pro-
sciutto. Questo fatto, unito alla lavorazione di carattere
esclusivamente artigianale, la lunga stagionatura e la de-

lizia del suo sapore ne fanno comprendere 1l
costo particolarmente elevato.
Predisposizione per 1l consumo e modo di
servirlo.

Anche il consumo prevede regole particolari,
essenziall per gustarne appieno la fragranza.
11 Culatello ben stagionato (e quindi duris-
simo al tasto e al taglio) va liberato dalle
corde, passato sotto acqua tiepida corrente e
spazzolato con cura. Una volta ammorbidito
con vino bianco rigorosamente secco per il
tempo giusto, fino ad alcum giorni, va priva-
to della pelle. rifilato perfettamente del gras-
s0 piil esterno e tagliato a fette sottili. Per
conservare al meglio il Culatello, una volta
aperto, s1 spalma con un filo di olio d oliva
e di burro la parte tagliata, s1 avvolge in un
telo preferibilmente di lino e imbibito di vino
bianco secco e s1 conserva in un luogo fresco
che non sia il frigorifero, che ne appiattireb-
be 1nesorabilmente il sapore.

Per una degustazione ottimale del culatello,
& mdispensabile verificare se la stagionatura
& avvenuta in condizioni ottimali o non per-
fette: nel primo caso & sufficiente togliere la
corda, la vescica e limare la parte esterna per
circa mezzo centimetro; nel secondo caso,
quando cioé il salume presenti parti eccessi-
vamente indurite, occorre, prima di limarlo,
mumudirlo per due o tre giorni in un panno
bagnato con acqua e vino.

Proprio per I'attenzione che si impiega nel-
la lavorazione di questo salume e delle con-
dizioni particolari in cui vengono allevati 1
smim in questione, 1l culatello & oggi molte
raro e costoso. Per questo e consigliabile
iniziare 1"affettatura dal centro: solo cosi s1
potra gustare a pieno la fetta intera, delizian-
dosi con 1l suo profumo e gustando a pieno
11 suo delizioso sapore. La fetta soffice, ma
non molle, rossa come un prezioso rubino,
ma trasparente, presenta una piccola stella di
bianco grasso al centro. Nelle vecchie osterie
de1 paesi della Bassa, 11 culatello viene ser-
vito, con calma cerimoniosa, accompagnato
da riccioli di burro a temperatura ambiente e
pane casereccio e da un buon vino rosso friz-
zante, come la Fortana o 11 Lambrusco. Una
delizia del palato tutta da provare.

11 Culatello di Zibello & stato insignito del
marchio di Denominazione di Origine Pro-
tetta DOP della Comunita Europea.
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(/) (ﬁm‘m/ eZZ2 () Salumeria
0///(7'////// Amoretti

Ha riaperto lo storico ristorante Romanini,
un rifugio d'eccellenza per chi & alla ricerca di una cucina
eseouita nel rispetto della tradizione locale.

Via Emilia 112, Parola di Noceto (Parma) - Tel. 0524-522416 Fax 0521-825304

Chiuso domenica sera ¢ lunedi sera. Prezzic 25/30 Euro a persona, vini esclusi
Facilmente raggiungibile dall’uscita Fidenza-Salsomaggiore dell’ Aurostrada Al percorrendo 6 km in direzione Parma
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el il nostro Hotel
www.castellodigropparello.t Leon d’Oro!
www.leondorocastellarquato.it ; 0523 805319

Custell s Grapparells - Placenga
S Coastells por an rivevimento da Favolal!

“Per Natale regala un soggiorno con pernoittamento al Leon d'oro, con Cena al Don Ferdinando

"

e visita con aperitive al Castello df Gropparello
Chiamaci, scaprirai grandi vantaggi anche per te!
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