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Una Cena di Gala ad un Gran Simposio dei Gourmets.




Assemblea Nazionale ed eventi
“Edulenici”

a Salsomaggiore Terme

cusate se ho inserito nel
titolo un termine criptico,
ma I’enogastro non mi
piace e spero di diffonde-
re un po’ alla volta le de-
finizioni gia illustrate sul
nostro notiziario e sulla
Madia, dal suono e dalla pronuncia pil grade-
voli. Una volta fissata per il sabato 17 Maggio
I’ Assemblea Nazionale dei soci Gourmets del-
la nostra Confederation Europea si trattava di
“condire” I’evento con attivita aderenti allo
scopo sociale, tutti sanno quali sono. Fu cosi
che il Presidente Romano Lambri, fecendo
tesoro dei suoi molteplici contatti nel ramo,
in questo caso la Signora Emanuela Cabrini,
Presidente del “Consorzio dell’ Asparago Pia-
centino” e la dirigenza del Liceo Alberghiero
G.. Magnaghi di Salsomaggiore Terme, con
la Preside Prof. Luciana Rabaiotti e i Docenti
Giuseppe Bontempo e Mario Dalla Gatta, ebbe
I’idea di organizzare quello che chiamerei il
“Banchetto dell’ Accoglienza” nel bellissimo
Castello di Tabiano, affascinante struttura inse-
rita nei “Relais de Charme”, atta all’organizza-
zione di eventi in ampi spazi confortevoli e in
un contesto paesaggistico veramente spettaco-
lare, come chi non ha partecipato, e si sa che
¢gli assenti hanno sempre torto, pud prendere
atto dalle foto. Arrivati in orario quindi all’Ho-
tel Romagnosi, ormai da qualche anno nostro
accogliente rifugio nelle tappe emiliane, abbia-
mo ospitato sul pullman sovrabbondante che ci
aveva trasportato comodamente da Sanremo e
dintorni, chi aveva raggiunto Salsomaggiore
da altre localita e, con un’altra mezz’oretta di
strada, siamo giunti all’agognata meta, 1’ Anti-
co Borgo di Tabiano Castello.

Qui, esaltato I’insieme dalla giornata spettaco-
lare, sulla grande terrazza a picco sulla valla-
ta, ci attendeva un sontuoso aperitivo con uno

Mauro Marelli

spumante “Monterosso Val d’Arda Gabriel” dell’azienda
Enrico Loschi e una profusione di stuzzichini da ricette loca-
li e schegge di Parmigiano davanti ai quali abbiamo dovuto
usarci violenza per tenere e freno la mano e il palato pen-
sando a quello che veniva dopo. Davanti a quel panorama e
al ben di Dio sui tavoli si ¢ quasi faticato per rientrare nella
bella sala apparecchiata a far onore alle seguenti portate:

Asparago di Piacenza in crosta con Crudo
di Parma su salsa al Parmigiano
e riduzione dolce di Aceto Balsamico
Stratificazione di pasta e asparagi
con salsa alla Clorofilla
Risotto Carnaroli cotto in infuso
con punte di asparago e limone
Conchiglie di San Giacomo alla crema
di Asparagi deliziate al Cerfoglio
Nido di Asparagi alle erbe aromatiche con pane
croccante alla Camomilla e olio di frantoio
Consistenza al cioccolato su coulis di fragole
fresche e cespuglio di menta

Tutto questo irrorato dai vini Colli Piacentini Doc:

Chardonnay frizzante Tenuta Pernice
Maria Poggi Azzali
g
Sauvignon Blanc Tenuta Pernice
Maria Poggi Azzali
B
Moscato “Dolci Capricci”
Azienda Vitivinicola Enrico Loschi
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illustrati con professionale bravura dalla Somme-
lier AIS di Parma, Annamaria Compiani e risul-
tati piacevoli, anche se un po’ deboli lo Spumante
e lo Chardonnay, abbiamo preferito il Sauvignon
Blanc, con buon carattere e pill ampia gamma
aromatica, e il Moscato, fresco e vivace. Tut-
ti ottimi i piatti con preferenza personale per la
Stratificazione di pasta e il Risotto. Unico neo in
questa bella esperienza il servizio un po’ claudi-
cante degli allievi della Scuola alberghiera, con
un giovane comis che, alla mia domanda di che
vino mi stesse servendo rispose serio ‘¢ bianco”,
a uno che tempo fa su “La Madia” aveva scritto
un articolo “Bianco o Rosso” proprio per stig-
matizzare questa maniera grossolana di trattare
questa bevanda che arricchisce le nostre tavole. I
discorso del Presidente e i ringraziamenti di rito,
con l'intervento del Presidente del Consorzio
dell’ Asparago Piacentino hanno chiuso questo
festoso convivio, reso prestigioso proprio dalla
cornice del paesaggio e della struttura, diretta
questa certo con mano ferma da una bella Signo-
ra di origine teutonica, Petra Langeder.

Al rientro in albergo i Gourmets tutti, ma in par-
ticolare quelli con posti di responsabilita, erano
attesi per 1’Assemblea Nazionale, che purtroppo
questa volta non ha annoverato i Gourmets sici-
liani, di solito presenti in cospicuo numero, ma la
cui assenza puo essere a volte giustificata dalla
lontananza; essi erano comunque tutti presenti
per delega. Gl’isolani sono inoltre gia impegnato
nell’organizzazione del prossimo Gran Simpo-
sio, che si terra a Palermo e dintorni nei giorni
3/4/5 del prossimo mese di ottobre.

Nella Confederation Europeenne des Gourmets

Romano Lambri con Emanuela

Cabrrini mentre illustra ai gourmets le
proprieta dell’asparago piacentino.

I’unita d’intenti ¢ assoluta; la brama di potere, quella che mai
offre risultati positivi ed & soltanto distruttiva, non ci appartiene,
per cui non vi erano argomenti di discussione troppo impegna-
tivi. Il bilancio consuntivo e preventivo sono stati approvati ra-
pidamente, grazie anche alla precisione e capacita di sintesi del
Console incaricato, Mariano Caeti; si ¢ accennato al prossimo
Gran Simposio, del quale forniremo presto elementi precisi, e
si & evidenziata I’intenzione di incrementare il numero dei Con-
solati, in particolar modo con I’adesione di giovani Gourmets al
fine di ridare slancio e continuita alla nostra associazione. Dato
I’attuale momento socio-economico tutto viene rallentato, ma
abbiamo buoni segnali, e comunque lo spirito del gruppo ¢ di
grande armonia e [’attivita continuera con soddisfazione di tutti,
come fino ad ora si ¢ verificato. L’ Assemblea si € chiusa quindi
senza strascichi e un momento di riposo si era reso nel frattempo
necessario, in particolare per quelli che arrivavano da lontano e
che si erano levati nelle prime ore del mattino. Naturalmente la
serata si prospettava non molto impegnativa dal punto di vista
edulico, visto il pregresso di giornata, ma prevedeva anche un
passaggio “fuori ordinanza” in un Dancing-Discoteca, proprio
al centro della citta. Dati i nostri precedenti di giornata la Signo-
ra Antonella, direttrice dell’albergo, aveva predisposto un buffet
adeguatamente leggero, dove ognuno ha attinto secondo la bi-
sogna. A questo proposito si puo pensare che il cibarsi, oltre che
alle naturali esigenze di sostentamento, all’ingordigia di qual-
cuno, a un desiderio di evoluzione del gusto per questa Cultura
Materiale, faccia riferimento anche a una sorta di “riflesso pavlo-
viano” per cui alla data ora si sente I'impulso di andare a tavo-
la, anche se ragionando il nostro stomaco non lo richiederebbe,
anzi, magari starebbe meglio astenendosi. Malgrado la giornata
impegnativa ¢ stata un’idea da tutti approvata con piacere quella
di un momento di leggerezza in una sala da ballo, lo “SLAM” di
Salsomaggiore, il cui Patron Learco Guerra e la cortese direttrice
Signora Alma erano stati nostri graditi ospite al pranzo convivia-
le nel Relais de Charme di Tabiano Castello. Certo questa non
&, per fortuna, una discoteca per ragazzini, la musica ¢ discreta e
non sparata a diecimila watt, i pezzi scelti degli anni ‘60 — ‘80,
roba che resiste nel tempo, non quella del successo di una stagio-
ne e via; un locale accogliente e confortevole.

In pista tra gli altri sempre in evidenza il nostro “Don Lurio”
sanremese, Renato Tarabella, che aggiunge sempre una nota di
allegria e simpatia alle nostre serate. Per coloro tra noi che si
erano levati alle sei del mattino andava bene cosi, ma una diva-
gazione ci attendeva ancora prima di riposar le stanche membra:
una sfilata di splendide Ferrari e altre macchine sportive parte-
cipanti alla storica Mille Miglia e parcheggiate sul viale del ri-
torno in albergo, con le vetrine dei negozi allestite ““in rosa” per
la concomitanza dell’imminente arrivo tappa del Giro d’Italia.
La giornata successiva avrebbe impegnato soltanto i Gourmet
del Consolato di Sanremo-Riviera dei Fiori, che restituivano la
visita a Gioachino Palestro, creatore della “Corte dell’Oca” di
Mortara, ma questa € un’altra storia.



I Gourmets del Ducato alla Trattoria
I’Oca Bianca
Al confine fra le due Province di
Parma e Piacenza

Giuseppe Romagnoli

| Consolato del Ducato di
Parma, Piacenza e Gua-
stalla ha relazionato su-
gli eventi organizzati nel
2013 con un convivio che
si & svolto nelle sale dell’
Antica Osteria dell’Oca
Bianca in localita Case Passeri, una frazione di
Salsomaggiore Terme, posta proprio sul confine
delle due province.

Il Console Nazionale Presidente Romano Lambri,
nel consueto saluto ha ripercorso brevemente
gli incontri piu significativi del 2013 che si sono
realizzati nel vecchio Ducato e che si sono posti
all’attenzione degli amanti dell’arte, della cultu-
ra e della buona cucina del territorio, culminati
poi con il “Gran Simposio Nazionale d’ltalia” te-
nutosi a Sanremo e Monte Carlo, alla quale han-
no partecipato numerosi Gourmets provenienti
da varie regioni italiane.Sempre nell’ottica della
riscoperta delle peculiarita eno gastronomiche
del territorio, la cena ha avuto come tema “De-
gustiamo I’Oca” con un menu ispirato alla tra-
dizione, le cui portate erano accompagnate dai
vini Colli Piacentini Doc dell’azienda vitivinicola
La Ratta di Bacedasco Basso, illustrati duran-
te la serata dalla brava Sommelier Annamaria
Compiani dell’AIS di Parma; il tutto preparato
con professionale bravura dallo Chef-Patron
Graziano Besenzi, regista in cucina, mentre la
giovane moglie Cinzia, con sorriso e simpatia,
ha diretto il servizio di sala. Particolarmente
apprezzati dai conviviali il caratteristico dolce
la “Focaccia di Salso” della Pasticceria Tosi e
il riscoperto autoctono vino Ortrugo “Negrér”,
vere squisitezze del territorio. Alla fine I’annun-
cio delle iniziative programmate per il corrente
anno, fra i quali la realizzazione di un importante
simposio che avra come tema I’Asparago Pia-
centino, per proseguire poi il percorso del “Tour
delle Antiche Osterie del Ducato”, con i tradi-

Foto gruppo del Consolato di Parma e Piacenza.

‘% L’Aperitivo Spumante con gli stuzzichini
di Graziano

Il Tagliere di Salumi d’Oca
(Prosciutto, Salame, Mortadella ed ..altro)

11 Risotto con Pistilli di zafferano
e Foie Gras Flambé al Calvados
Le Mezzelune ripiene
con stracotto e ragu d’Oca

Il Petto d’Oca scaloppato con brasato
di verdurine julienne

Il Tortino al cioccolato su salsa zabaione e gelato
11 Caffe Espresso

I Distillati del Territorio
Vini in abbinamento Colli Piacentini DOC

- Pinot Ne:;o Rosat‘,’ Az. Vitivinicola Tenuta La Ratta

- Ortrugo “Negrer’ )

- Gutturnio Superiore Bacedasco Basso (Piacenza)

- Moscato Passito 2003 :\*%

zionali incontri conviviali sempre alla riscoperta degli antichi
sapori. Dal 3 al 5 Ottobre I'importante “Gran Simposio Nazio-
nale d’ltalia 2014” che quest’anno si svolgera in Sicilia e che
culminera con il consueto “Gran Gala dei Gourmets” che si
terra nella citta di Palermo e a cui parteciperanno delegazioni
dei vari Consolati Italiani ed Europei.
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Lo Chef Daniele Persegani

Membre D’Honneur della Confédeération

Il Consiglio Direttivo Nazionale della nostra Confede-
razione riunitosi in occasione della recente assemblea
generale tenutasi a Salsomaggiore Terme ha deliberato
I’iscrizione quale Socio Onorario della nostra associa-
zione europea dell’ormai famoso e bravo Chef Daniele
Persegani docente del Liceo Alberghiero G. Magnaghi,
noto al pubblico di appassionati dell’arte culinaria ita-
liana per le sue numerose apparizioni in TV Sky. Da-
niele Persegani ¢ cresciuto nella antica osteria di fami-
glia “Il Pescatore” a Castelvetro Piacentino gestita da
una eccellente cuoca, la sorella Nicoletta.

Daniele Persegani con Antonella Clerici,

gia Membre d’Honneur
della nostra Confedération.

Bellezze e Sapori d’Italia
in una elegante conviviale

Sandra Rubino

n eccezionale convivio quello
organizzato dal Console Fran-
ca Cantergiani Bettini nella
grandiosa cornice del Grand
Hotel Da Vinci a Cesenatico.
L’ambiente prestigioso ed ele-
gante esaltato dalle belle sale
hanno fatto da cornice a questo evento ove i Confre-
re Gourmets sono stati accolti e serviti con profes-
sionalita e gentilezza. Il menu, tutto a base di pesce
freschissimo, preparato dai bravi Chef Alessandro
Trovato e Stefano Dongaglia.era veramente squisi-
to, cosi come i ben abbinati vini che hanno accom-
pagnavano le varie portate. Durante la conviviale

sono stati ricordati gli ideali ai quali si ispirano i
Gourmets della Confederazione Europea, che sono
soprattutto la ricerca dei prodotti di grande quali-
ta ma di norma proposti ad equo prezzo, I’amore
per la cultura e le tradizioni del territorio, la risco-
perta delle antiche ricette sempre da degustare in
un clima di serena e conviviale amicizia. Hanno
presenziato, complimentandosi con gli amici del
Consolato di Romagna organizzatori dell’evento, il
Direttore del Mensile “La Madia Travelfood” Elsa
Mazzolini, il Presidente della nostra Confederation
Romano Lambri ed il Console Nazionale Tesorie-
re Mariano Caeti, oltre a soci ed amici provenienti
da varie regioni d’Italia. Alla fine la Signora Tina,



consorte del nostro Presidente, con la sua bella voce
di soprano ha dedicato ai Gourmets un bellissimo
brano dalla Traviata per ricordarci la sua terra e il
grande Giuseppe Verdi. Una bella giornata trascor-
sa, un bell’evento da ricordare!

‘& Aperitivo a passaggio

Ba
Vellutata di patate e pistilli di zafferano
con tapenade di cimette di rapa e cappasanta
arrostita

&y
Triologia di pesci in crudité
Polipo su schiacciatina di patata
Ricciola in brunoise di verdure
Cuore di salmone norvegese marinato all’ane-
to
Canocchie in agrodolce con cipolla alla Tro-
pea
Ricci di seppia con scarola e chicchi di melo-
grano

B
Perle di ricotta con pesto di zucchine e polpa
di branzino

g
Filetto di rombo scottato con piccola giardi-
niera invernale
al profumo di alice del Cantrabico
Mazzancolle al dolce sale dei papi

Fondente al cioccolato e pera in coulis di lam-
pone e cialda all’arancio
Piccola creme brouleé alla vaniglia

Y

Angolo delle delizie di Natale

Y
La Tazzina del Caffe
Vini Selezione Gourmets i i

Nella foto sopra: i Gourmets alla Tavola Imperia-
le del Da Vingi.

A seguire, da sinistra :Giancesare Ay, Mariano
Caeti, Franca Cantergiani, Romano Lambri.
Sotto: Gabriele Poni, Carla Lelli, Daniela
Turrini, Auretta Prata, Anna Antoni felici a fine
conviviale.

A lato, la foto di gruppo con Elsa Mazzolini e i
bravi Chef del Da Vinci.
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Dai nostri Consolati Territoriali
Un Piatto nato umile e povero ...
diventato famoso e blasonato

Romano Lambri

e passi 0 arrivi a Piacenza e
ti fermi per un pranzo o una
cena non puoi fare a meno
di gustare un tipico piatto
simbolo di questa provincia
che in ogni Osteria, Trattoria
0 Ristorante ti viene propo-
sto: i Pisarei e Faso, una antica ricetta della buona
cucina piacentina, di sicura origine contadina, fatta di
ingredienti poveri quali il pane raffermo, un poco di
farina, che ai tempi delle nostre nonne era conside-
rata merce pregiata e fagioli che insieme ai pomodori
erano onnipresenti in ogni orto di casa. A quei tempi i
fagioli per il suo alto contenuto proteico, erano un va-
lido sostituto della carne che allora era di norma riser-
vata alle gia alte caste che ne facevano abbondante
uso, mentre “il popolino” se la poteva permettere solo
due o tre volte allanno, di norma in occasione del
Natale, della Pasqua e in qualche anno, se i raccolti
erano abbondanti, alla Sagra del paese, nella cui ri-
correnza si usava invitare a pranzo i parenti piti stretti.
La ricetta di questo piatto pero si perde nella notte
dei tempi, infatti era uso in epoca medioevale offrire i
Pisarei e Faso ai numerosi pellegrini che, provenienti
da tutta Europa, percorrendo la via Francigena che
collegava Canterbury a Roma, transitavano facendo
spesso tappa in territorio piacentino ove esistevano
allora numerosi Conventi in cui le suore cucinavano
per i pellegrini e i viandanti rifocillandoli con un piatto
povero ma sostanzioso. Sicuramente la ricetta si €
nei secoli evoluta, anche perché i pomodori, arrivati in
Europa dall’America, furono aggiunti alla ricetta dopo
la sua scoperta, quando i semi furono portati dai primi
avventurosi viaggiatori espandendosi rapidamente,
dato che questa coltivazione si adatto perfettamente
al clima e ai terreni della pianura padana. Di certo gli
ingredienti sicuramente presenti fin dall’origine era-
no: burro, (no sicuramente I'olio) la Pista ad grass,
(Lardo pestato con prezzemolo) cipolla, 'immanca-
bile formaggio grana, oggi diventato Grana padano o
Parmigiano e i fagioli a qui tempi di una sola varieta,
ma presenti in ltalia gia dall’epoca Etrusca. Il nome

dialettale & sempre stato un dilemma di interpretazioni, la pitl quotata
e che derivi dalle parole “Bissa” (Biscia) riferita alle strisce di pasta oc-
corrente per fare questi tipi di gnocchetti e Pisar (Schiacciare/Pestare
parola di lontana origine spagnola) in quanto le strisce di pasta van-
no schiacciate con il pollice per dare la forma ai“Pisarei”. Comunque
I'origine dialettale del nome € lasciata alla libera interpretazione di chi
vorra shizzarrirsi nelle ricerche. Una ulteriore simpatica e curiosa nota &
che a qui tempi era tradizione in occasione delle nozze di un figlio che
la futura suocera controllasse i calli del pollice della mano della futura
nuora per assicurarsi della abilita della stessa al preparazione di questo
tradizionale piatto. Questa la nostra ricetta:

INGREDIENTI
700 g Pangrattato

300 g Farina

Acqua calda

Sale
Olio Oliva
Cipolle
Pancetta dolce (facoltativa)
Passata di pomodoro
Doppio concentrato di pomodoro
Fagioli borlotti freschi o secchi
(se secchi messi in ammollo 12 ore prima)

PREPARAZIONE
Scottare il pane con acqua calda e poi unire la farina e il sale
formando un impasto come quello dei gnocchi. Fare delle bi-
sciette sottili (dello spessore di un dito mignolo) staccando poi
con le dita dei pezzetti di pasta che vanno contemporaneamente
schiacciati con il pollice sulla spianatoia per fargli in piccolo
incavo (Non vanno assolutamente tagliati con il coltello; a Pia-
cenza lo considerano un sacrilegio!)
Fare il soffritto con olio e cipolle, unire poi la passata e il con-
centrato, aggiungere i fagioli, coprire con brodo vegetale e fare
bollire lentamente finché i fagioli non saranno cotti, quindi sa-
lare e pepare. Come detto si puo anche aggiungere al soffritto
della pancetta dolce, oppure un pezzo intero che poi verra tolto
a fine cottura.
Cuocere i Pisarei per qualche minuto in abbondante acqua
salata mescolandoli delicatamente.
Scolarli con un colino e adagiarli poco alla volta in un largo
piatto di portata, versando e alternando il condimento, i Pisarei
e il formaggio Grana o Parmigiano, tenendo presente che il
tutto non deve essere troppo denso ma leggermente all’onda.



Delegazione di Chef e Gourmets

della riviera emiliano-romagnola
alla scoperta dei salumi Dop piacentini

rano una cinquantina i
cuochi professionisti e
i gourmets della rivie-
ra emiliano-romagnola
che sono stati accol-
ti alla “Faggiola” dal
prof. Roberto Belli per
conoscere e degustare i salumi piacentini; una
iniziativa che va intesa come anticipazione alla
gia collaudata manifestazione “Un mare di sapo-
ri” che si svolgera anche quest’anno su iniziativa
della Regione Emilia- Romagna, con la giornate
conclusive presso la stessa struttura, un tempo
parte dell’azienda sperimentale Vittorio Tardini
ubicata a Gariga a due passi dal famoso Borgo di
Grazzano Visconti.

Una delegazione dunque piuttosto numerosa, di
cui facevano parte anche cuochi e mastri esperti
gastronomici soci della Confederazione Europea
Gourmets, insieme al presidente dell’Associa-
zione A.C.I.R. (Associazione Indipendenti Cuochi
di Romagna) Andrea Biondi, al suo vice nonche
Console Gourmets alle tecniche di cucina Gugliel-
mo Giorgi e a Franca Cantergiani Bettini Console
Nazionale e territoriale del Consolato romagno-
lo che hanno dato vita ad un incontro foriero di
grandi prospettive di mercato per i salumi Pia-
centini, considerando che, sulla riviera- emiliano
romagnola, in pochi mesi, soggiornano ogni anno
milioni di turisti.

Una coppa Dop di Piacenza (suino pesante, mi-
nimo sei mesi di stagionatura, produzione esclu-
sivamente nel territorio piacentino) é diversa da
quella Igt di Parma, lo ha rimarcato Roberto Belli
di fronte agli ospiti pronti a cogliere tutti i segreti
di un confezionamento “in diretta” da parte del
norcino Fabrizio Mazzoni che quest’arte insegna
anche ai giovani, sottolineando con i suoi gesti
antichi e sempre uguali, tutta la straordinaria arti-
gianalita dei nostri mastri- salumieri.

Giuseppe Romagnoli

“Il nostro & un piccolo Consorzio- ha detto Belli- ma & I'unico in Europa a
vantare tre Dop: coppa, pancetta e salame. Dop significa non solo il massi-
mo della salubrita e qualita di prodotti e rigidi disciplinari di produzione, ma
soprattutto territorio, con tutto cid che questa accezione comprende, ovvero
tradizione, cultura, arte, artigianalita, quella stessa che i salumifici dell’antico
Ducato di Parma e Piacenza hanno mantenuto e perpetuato, pur adeguandosi
alle nuove tecnologie”.

Cosi Mazzoni ha prodotto “in diretta” coppa, pancetta e salame, mostrando i
diversi tagli utilizzati, I'insaccatura, la legatura rigorosamente a mano per le
pancette. Poi la tecnologa alimentare Alessandra Scansani ne ha descritto le
peculiarita organolettiche nel corso di una apposita degustazione guidata, se-
guita da una lezione di un loro illustre collega piacentino, lo Chef Ettore Ferri,
che ha mostrato I'utilizzo dei salumi Dop piacentini in alcune ricette.

Dopo il pranzo presso il ristorante didattico della Faggiola (con la cuoca si-
gnora Ornella), con il servizio curato dall’lstituto Alberghiero “G.Marcora”,
naturalmente a base di ricette piacentine, & seguito nel pomeriggio la visita
al Salumificio Peveri di Chiaravalle di Alseno, ricevuti dalle Signore Federica
e Rosa gentili consorti dei Patron della rinomata azienda, che hanno fatto gli
onori di casa e, dove hanno incontrato il Console nazionale presidente della
Confedération Européenne des Gourmets, Romano Lambri giunto dalla vicina
citta di Salsomaggiore Terme a portare i saluti agli ospiti, con I'augurio alla
delegazione di un presto arrivederci nel territorio dell’antico Ducato di Parma
e Piacenza. Una giornata dunque intensa, ma nella quale i Gourmets europei
unitamente ai selezionati Chef della Romagna, hanno potuto conoscere a fon-
do le qualita di questi pregiati salumi che, ci auguriamo, proporranno poi ai
loro clienti nei ristoranti in cui operano. Un bel biglietto da visita per il territorio,
anche in vista di Expo 2015.

'QOURMET 9

RISORIO



I Gourmets di Sanremo a Isolabona
per degustare lo stoccafisso

Mauro Mavelli

isalendo la valle del
Nervia, il torrente che
sfocia tra Ventimiglia
e Vallecrosia, qualche
chilometro dopo la piu
famosa Dolceacqua, c’¢
il piccolo borgo di Iso-
labona, anche lui tagliato in due dal torrente.
Quando negli anni ‘60 andavamo “da
Piombo*“con la nostra combriccola di buon-
temponi nella sala con camino dietro il bar
con Bigi il farmacista, Iorio, il Medico Con-
dotto di Dolceacqua e qualcuno aggiunto a
seconda dell’occasione, in quello che &, per
chi gia non lo conosca, un insospettato risto-
rante, il patron Aldo a fine pasto si univa a noi
con la sua chitarra e, con qualche bottiglia di
buon Rossese che si vuotava rapidamente,
cantavamo vecchie canzoni delle quali per
fortuna non esiste alcuna registrazione.
L’arma vincente del ristorante Piombo ¢ an-
cora oggi la preparazione dello Stoccafisso
servito, come vedrete dal menu, oltre che nel-
le ricette piu classiche, in preparazioni della
vecchia tradizione che piu nessun altro pro-
pone. Per questo noi rivieraschi, almeno una
volta ogni tanto, sentiamo il bisogno, quasi
il dovere, di immergerci in questa profusione
di Stocco e dei suoi afrori, quasi per reimpos-
sessarci delle nostre tradizioni, per riafferma-
re il nostro essere liguri.

Lo Stoccafisso non ¢ in Italia un piatto nazio-
nale come in Portogallo, ma per noi liguri ¢
come se lo fosse, parte del fascino dello Stoc-
cafisso ¢ certo dovuta anche alla sua storia
rocambolesca. Suo scopritore fu I’abile e for-
tunato Pietro Querini, nobile e commerciante
veneziano che nel 1431 parti dall’attuale Cre-
ta con la sua nave “Querina” carica di vino
Malvasia, spezie, cotone, ecc..

Passato il capo Finisterre la nave fu presa da
una tempesta che strappo le vele, divelse gli
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alberi rendendola ingovernabile, una sequenza di succes-
sive procelle strapazzd per mesi il povero scafo col suo
equipaggio sempre piu affamato, trascinandolo oltre 1’Ir-
landa fino alle isole Lofoten.

Le peripezie continuarono fincheé i pochi sopravvissuti
non furono avvistati e soccorsi dagli abitanti di una delle
isole, che li ospitarono e sfamarono disinteressatamen-
te, certo stimolati dall’eccezionalita dell’evento. Questo
sparuto popolo di pescatori viveva in casette rotonde, con
un foro al centro della copertura, su questa mettevano a
seccare quello che oggi chiamiamo Stoccafisso e che in
pratica ¢ il merluzzo che, quando la stagione non consente
di essiccarlo al sole viene messo in barile sotto sale e di-
venta Baccala.

Quando, dopo parecchi mesi, Querini riusci a tornare in
patria porto con sé una quantita di Stoccafisso, di cui ave-
va individuato le possibilita commerciali dovute alla ca-
pacita di conservazione, ma il successo non fu immediato;
ci volle piu di un secolo perche il Concilio di Trento im-
ponesse 200 giorni di astinenza dalla carne, poi i quaranta
giorni delle Quaresime e ancora la difesa di Venezia dagli
austriaci nel 1848, “la peste infuria, il pan ci manca, ...”, i
veneziani poterono resistere all’assedio grazie alle scorte
di Stoccafisso e alle sue doti di conservazione. E’ anche
per questa cose che siamo affezionati allo Stoccafisso in
generale e a “Piombo” in particolare, che ne ¢ il “rappre-
sentante” sul nostro territorio.
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Menu:

Aperitivo con Barbagiuai e frivolezze della casa
g
Friscéi di Baccala
Brandacujun
Coda di Stocco ripiena
Bieletti con fagioli di Pigna

g

Stoccafisso accomodato

g

Dessert della casa %‘



Tornando alla vita vissuta dird che la normale
capacita della sala ¢ di 28 coperti, noi eravamo
29 e ci siamo adattati benissimo.

Per chi non ne sia a conoscenza i “bieletti”
altro non sono che le budelline di Stocco, cu-
cinate come si fa per il “bianco e nero” fat-
to con le budelline di agnellino da latte che,
dicono, non dovrebbe aver ancora mangiato
I’erba. Secondo le risposte date dalla platea
dei Gourmets i pezzi piu riusciti sono stati i
barbagiuai, i friscéi e la coda ripiena, un po’
troppe patate nel Brandacujun e buono nella
norma lo stocco accomodato.

Quanto ai vini, meritatamente applaudito il
Rossese di “Maccario — Dringenberg”, pro-
dotto da Giovanna Maccario, ora col suo
consorte tedesco a San Biagio della Cima.
Corposo, rotondo, con tannini ben equilibrati
questo Rossese. ; la gradazione ¢ alta, 14° ab-

bondanti, malgrado cio la beva ¢ molto gradevole, anche
in ragione della sapidita delle portate con le quali legava
magnificamente.

Piacevole come gia sapevamo il Prosecco di Valdobbia-
dene “Foss Marai”, ben valorizzato dal contrasto con
fritto dei Barbagiuai serviti ben caldi.

Una serata riuscita, con quel po’ di sentimentale per il
sottoscritto e di spirito di liguritudine per altri, che non
fanno male; I’atmosfera delle nostre serate € sempre po-
sitiva e di grande armonia.

A partire da questo evento la gestione del Consolato “Ri-
viera dei Fiori” ¢ tornato sulle spalle della coppia “pas-
spartout” Marinelli — Marelli, a motivo di impegni da
parte del Console Bruno Tacchi, che ringrazio personal-
mente perche proprio da lui, non so nemmeno pitt quanti
anni or sono, sono stato coinvolto in quelli che sono oggi
divenuti, per travagliate vicende, i Gourmets della Con-
federation.

Grazie a tutti gli intervenuti.

Una Tavola Rotonda
per i Gourmets del Ducato

I Confreéres Gourmets del Consolato dell’ An-
tico Ducato di Parma Piacenza e Guastalla si
sono ritrovati nel restaurato Castello di Chia-
venna Landi, una frazione della piu nota citta
di Cortemaggiore in provincia di Piacenza,
per un direttivo territoriale al fine di fare il
punto sugli eventi realizzati e da realizza-
re nel corso del corrente anno. I Gourmet si
sono ritrovati tutt’attorno ad una originale e
grandiosa “Tavola Rotonda”, che nulla ave-
va da invidiare alla pit famosa narrata tavola
rotonda di Re Artu ove si riunivano i prodi
Cavalieri in armi, qui i conviviali ben arma-
ti di coltelli e forchette hanno degustato e
apprezzato i buoni piatti di pesce preparati
dallo Chef Patron Fabio Candido, al quale i
Gourmets durante la serata hanno donato una
targa col Lode per il costante impegno pro-
fuso al fine di agevolare lo sviluppo del turi-
smo eno gastronomico del territorio emiliano.

Romano Lambri

Al centro Fabio Candido con la targa ricevuta dai
Gourmets del Ducato di Parma e Piacenza.
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Dalla Riviera dei Fiori a Milano
per una Conviviale Stellata
al Ristorante D’0O

Mauro Marelli

on ¢ wusuale per i
Gourmets della nostra
Confederazione parti-
re, fare quasi 300 km
e tornare indietro solo
per andare a pranzo; i
nostri programmi sono di solito pil articola-
ti, con visite a monumenti, siti storici, case
vinicole, ecc.

Questa volta abbiamo fatto uno strappo per
il quale chi scrive si & assunto la responsa-
bilita, la risposta del gruppo alla proposta ¢
stata comunque positiva, & cosi che la matti-
na di venerdi 11 aprile, in una bella giorna-
ta di sole, come quasi sempre si verifica in
occasione delle nostre scorribande per 1’Ita-
lia, ci siamo imbarcati su un comodo pul-
Iman verso la nostra meta; due altri gruppi
convergevano da Salsomaggiore Terme, col
Presidente Romano Lambri e con il Conso-
le Territoriale alle pubbliche relazioni Carlo
Ferrari e dalla Romagna col Console Nazio-
nale Franca Cantergiani Bettini.

La meta di siffatta spedizione era il ristoran-
te D’O di Cornaredo.

Il D’O e il suo chef-patron Davide Oldani
godono attualmente di una notevole espo-
sizione mediatica, malgrado ci0 parecchie
persone con cui ho affrontato 1’argomento
non ne avevano notizia, evidentemente la
fama del D’O ¢ ancora in divenire, troppo
recente per essere cosi consolidata e diffusa
ancorche, a nostro avviso, meritata.
Puntualmente siamo quindi arrivati a Cor-
naredo, nel primo hinterland di Milano, ab-
bastanza vicina da consentire un comodo
afflusso della clientela cittadina.
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Questa bella e moderna trattoria ha la fama, triste da un
lato e gloriosa dall’altro, di essere praticamente sempre
al completo, full up, non ¢ facile trovare un tavolo nelle
due salette da 20-25 coperti ’'una e bisogna prenotarsi
con largo o larghissimo anticipo, tanto che pare qualcuno
s’imbufalisca non trovando posto pur avendo chiamato
con anticipo.

Bisogna sapere che la cucina di Oldani ¢ molto innovati-
va; si basa su materie prime “povere”, ma di ottima qua-
lita, gioca sui contrasti “caldo-freddo” e “dolce-salato”,
con una originalita ragionata e un equilibrio che si fanno
apprezzare.

L’originalita ¢ tale che quando, dopo i primi contatti, ho
ricevuto la proposta di menu non ci ho capito niente e ho
dovuto chiamare in sede per avere spiegazioni.

Qui di seguito i piatti che abbiamo gustato:

% Menu:

Cipolla caramellata,
Grana padano selezione D’O caldo e freddo
Pane, Pepe nero, Marsala e Riso
Salmerino dorato, acetosella e vino rosso
Crema di Ricotta, Terra di Cacao,
Gelato di Colomba e Rosmarino &R,

La cipolla caramellata ¢ uno dei piatti bandiera di Ol-
dani; la cipolla € servita su una rondella di pasta sfoglia
su base di caramello e tra due creme al Grana padano,
una fredda e dolce, una calda e salata. E’ chiaro che la
descrizione dica poco o nulla, se non si prova non si pud
neppure lontanamente immaginare il risultato. Lo stesso
vale per il risotto con riduzione al Marsala e il dessert;
piu vicino alla norma I’ottimo pesce di lago Salmerino.
Piacevoli e adatti alle portate i vini:



‘pé Bianco “Nuragus”

dell’azienda sarda Pala

Rosso “Torrette”
della valdostana “Le Crétes”,
un gradevole uvaggio rosso a base Petit Rouge

“Rupe Re” di Cavit,
uvaggio trentino di vendemmie tardive,
potente e dalla stoffa vellutata,

di grande piacevolezza. %,
J

Con grande sollievo dello scrivente tutti i
convenuti hanno pienamente apprezzato il
convivio, non ne dubitavo, ma si sa che in
queste occasioni le interpretazioni possono
essere diverse, anche divergenti, pur muo-
vendo da una medesima base.

Oltre alla cucina ottima e originale abbiamo
grandemente apprezzato il servizio che scor-
re fluido, con personale cortese ed efficiente,
a testimoniare anche una cucina bene orga-
nizzata.

Fa piacere constatare come in pochi anni,
anche in questi tempi cupi, Davide Oldani
abbia saputo realizzare questa che mi sento
di definire una “Impresa”, dando vita e por-
tando al successo una Cucina che era nel-
la sua testa e nel suo cuore, ma della quale
non so quanti avrebbero saputo immaginare
I’esito. Oggi Davide con la sua Cucina POP

¢ sugli scudi, presente agli eventi gastronomici importanti
e sulla stampa, specializzata e non; da quello che abbiamo
visto ¢ senz’altro una persona intelligente e di carattere,
che non si faccia travolgere dal successo.

Grazie ancora allo Chef e a tutto il personale per la bella
esperienza.

Le foto di rito hanno concluso la nostra spedizione, in al-
legria il viaggio di ritorno sul comodo pullman. “Sursum
corda” e alla prossima.

Grazie a tutti i partecipanti.

Nella 1° foto da sinistra:Tina e Romano Lambri, Davide
Oldani, Augusta e Carlo Ferrari.

Nella foto in basso: Guppo Gourmets con Davide Oldani.
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Cucina e Bottega:
una cena conviviale che non si puo scordare

Enzo Fiandaca

Confréres del Con-
solato di Sicilia che
hanno affollato il ri-

storante “Cucina e
Bottega” dei fratelli
Badalamenti per un

loro convivio han-
no avuto la sensazione di trovarsi in un
locale di Manhattan: 1’arredamento mo-
derno, i colori pastello, le luci, i legni
chiari dei tavoli e il lambri attorno, le
scaffalature bianche dei vini, il banco-
ne a vista della “bottega” con formaggi
e salumi pregiati suggerivano quell’at-
mosfera di quei locali newyorkesi dove
con servizio efficientissimo si possono
gustare rapidamente piatti prelibati.
Ma da “ Cucina e Bottega”, che si trova
nelle immediate vicinanze della notissi-
ma Mondello, i piatti che ha preparato lo
chef Carmelo Montalbano, che nel suo
ricco curriculum ¢ stato anche insegnan-
te all’istituto alberghiero di Como, sono
stati di altissimo livello.
L’antipasto di tartare di tonno rosso
al sale vanigliato su insalatina e Katai-
fi croccante, battutino di gambero di
Sciacca, salmone selvaggio marinato a
secco su crostino di pane nero e gambe-
rone rosso di Mazara agli agrumi, pra-
ticamente tre portate in un unico piatto
apprezzatissime sia per la qualita delle
materie prime che per gli accostamenti
tra cui si ¢ distinto il Kataifi, la famosa
pasta greca croccante; il primo di pasta
“fusilloro Verrigni” con ricciola e men-
tuccia su crema di pomodorini essiccati
al sole ha ricevuto i commenti pilu entu-
siasti tanto che molte signore intervenu-
te ne hanno richiesto la ricetta; il secon-
do, carre di agnello irlandese in crosta di
pane profumato e salsa ai frutti di bosco
con il suo flan di spinaci e broccoletti
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Un gruppo Gourmets nella “Bottega” Badalamenti.

KmO al cuore morbido di fiore sicano ¢ stato bene ab-
binato al “ Elo Veni” negroamaro della cantina Leone
De Castris di Salice Salentino, dalle note speziate di
chiodi di garofano e frutta rossa; infine il dolce, torti-
na con leggera crema di ricotta delle Madonie e croc-
cante di cioccolato (Valrhona Araguani al 72%), feli-
cissima reinterpretazione della cassata siciliana che
sul piatto si presenta elegantemente senza il barocco e
con un gusto piu soft della cassata tradizionale.
Applaudito lo chef, tra un calvados e una grappa, le
presentazioni di nuovi prossimi Confréres Gourmets
si ¢ piacevolmente conclusa la serata.



Arriva Gourmondo!

Ristoranti stellati a prezzi agevolati?

a redazione de La
Madia Travelfood in
collaborazione con il
portale enogastrono-
mico Oraviaggiando.
it lancia il nuovo pro-
getto “LA TAVOLA
DI GOURMONDOQO” avente lo scopo di
avvicinare i giovani appassionati della
buona cucina al mondo dell’alta ristora-
zione italiana. L’iniziativa - che si fregia
gia della collaborazione di chef del cali-
bro di Gianfranco Vissani, Mauro Uliassi,
Moreno Cedroni, Paolo Teverini e tanti
altri - ¢ partita nel marzo scorso e pro-
muovera i migliori ristoranti stellati e
non, attraverso la creazione di menu for-
temente scontati ma fruibili dai giovani
sotto i 36 anni.

Il turismo enogastronomico ¢ un patrimo-
nio culturale che ci distingue nel mondo
per qualita, tradizione e genio. Nonostan-
te cio, proprio in Italia esiste ancora una
sorta di “timore reverenziale” che limita
I’accesso ad una consistente “fetta” di
utenti in possesso di tutti i requisiti per
poter fare nuove esperienze gastronomi-
che di qualita. La Tavola di Gourmondo ¢
un progetto web nato appunto per rende-
re pit consapevoli le future generazioni
circa il valore della grande cucina italia-
na, una tavola virtuale dedicata ai giova-
ni (che non hanno ancora compiuto i 36
anni) pensata per consentire loro di ar-
ricchirsi di un’esperienza diretta “a casa”
dei piu grandi chef d’Italia.

Gli ideatori de La Tavola di Gourmondo
non sono certo volti nuovi: Giovanni Ma-
stropasqua, direttore della guida enoga-
stronomica Oraviaggiando.it, Elsa Maz-
zolini direttrice dello storico mensile La

Madia Travelfood e Sandro Romano console A.I.G.S.
e giornalista di Italia a Tavola; tre figure impegnate a
vario titolo e su piu fronti nella comunicazione eno-
gastronomica.

Perché i grandi chef dovrebbero puntare sui gio-
vani?

“La grande ristorazione non solo non dovrebbe incu-
tere timore — ci risponde Sandro Romano - ma do-
vrebbe essere il primo organismo a stimolare 1’idea di
sana alimentazione, buon cibo e cultura della materia
prima di qualita (come succede in altri paesi d’Euro-
pa); educare il palato dei giovani significa osteggiare
la bassa qualita e ’'improvvisazione.”

“Crediamo nel ritorno mediatico e nell’attenzione dei
media — continua Giovanni Mastropasqua - prima di
tutto perché gli appassionati della buona tavola che
frequentano forum enogastronomici, community e al-
tri social sono in aumento... c’¢ voglia di conoscenza.
In secondo luogo i protagonisti della grande cucina
italiana attraverso questa iniziativa potranno accedere
ad un nuovo bacino di utenti che saranno i clienti di
domani”.

Come funziona il progetto

All’interno del portale www.latavoladigourmondo.it,
dopo una veloce iscrizione, ¢ possibile accedere alla
vetrina del ristorante in cui si vuole vivere 1’esperien-
za gourmet e nella quale ¢ possibile visualizzare il
menl degustazione, sempre aggiornato e comprensi-
vo di vino, acqua e coperto, e chiaramente il prezzo,
fortemente ridotto per accorciare le distanze tra due
mondi che sono molto pil vicini di quanto si pensi.
L’accesso al menu degustazione scontato avviene
attraverso il rilascio di un codice segreto che viene
inviato dal sistema tramite email. La prenotazione &
comunque obbligatoria.

Il prestigioso magazine La Madia Travelfood, diretto
da Elsa Mazzolini, supportera 1’iniziativa per tutta la
durata del progetto che per il momento ¢ fissata al 30
marzo 2015.
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Un Simposio di Studio e Ricerca
dei Gourmets di Romagna

Sandra Rubino

I Gourmets del Consolato di Romagna, sempre
attivi e pieni di iniziative, si sono fatti promotori
di un Simposio sul tema del mangiare sano che
si ¢ tenuto presso il ristorante Ponte Giorgi di
Mercato Saraceno per discutere sui benefici dei
prodotti biologici e per proporre una sana ali-
mentazione al fine di mantenere sano il corpo e
lo spirito. Ospite della conviviale Gabriele Del
Vecchio (nella foto con lo chef Guglielmo Gior-
gi) dell’omonima azienda ubicata a Cesena che
ha presentato il suo Sugo Bio, prodotto con carne
e pomodori italiani, il cui gusto ha fatto tornare
alla mente dei commensali i sapori di una volta.
I Gourmets hanno particolarmente apprezzato
“La Magrella” prodotto preparato solo con pro-
sciutto italiano di Romagna e la carne di “Mora
Romagnola” razza autoctona che 1’azienda Del
Vecchio distribuisce anche all’estero, tutti pro-
dotti ambasciatori di qualita, genuinita e bonta,
che rappresentano un buon biglietto da visita per

I’Ttalia e per la Romagna. Alla fine i complimenti del Console
Franca Cantergiani, all’azienda, agli chef Guglielmo Giorgi e
Giancarlo Baldassarri per la preparazione dei prelibati boccon-
cini e ai sommelier del Consolato di Romagna Adelio Americi e
Gabriele Poni per la scelta dei vini abbinati.

A 75 anni il brevetto di pilota di elicotteri
ad un nostro amico Gourmet

II notaio Franco Surace di Sondrio, nostro Confrére Gourmet
del Consolato di Sanremo-Riviera dei Fiori ¢i ha veramente
stupiti nell’'apprendere che nei mesi scorsi, a 75 anni com-
piuti, ha ottenuto il brevetto di pilota di elicotteri. Sicuramen-
te un traguardo, anzi quasi un record ed una sorpresa per
tutti, esclusi gli amici i quali conoscono la sua dinamicita e
la costante forza di volontd; infatti da tempo, con spirito di
sacrificio prima di andare in studio, dalle 7 alle 9 del mat-
tino, Franco Surace si recava alla scuola di volo. Di norma,
per il brevetto di pilota, 'eta massima & di 40/50 anni, data
la difficolta che presenta la guida di un elicottero, sicura-
mente ben maggiore della guida di un superleggero, ma
questo non ha sicuramente spaventato il nostro Confrére
avendo all’esame dato prova della sua grande abilita riu-
scendo anche ad effettuare la difficile auto rotazione, che
significa atterrare a motore spento, il che & tutto dire! Ma
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Romano Lambri

non basta, infatti ha anche realizzato un suo vecchio sogno, entrare a far parte
del Club 105 Frecce Tricolori, inoltre al di la di volare sa anche navigare, essen-
do in possesso di patente nautica senza limiti di potenza, per la navigazione
sia a motore che a vela, con la cui sua bella barca, spesso in compagnia del
nostro Vice Presidente Giampaolo Marinelli e di amici buongustai, in particolar
modo d’estate, solca i nostri mari alla scoperta di posti incontaminati, di paesi
e villaggi rivieraschi ove si possono ancora incontrare e apprezzare le antiche
osterie con i loro invitanti buoni piatti e i loro ottimi vini.

Franco Surace, 3° a destra, atterrato al rifugio
Bombardieri a 2813 mt. con elicottero Gagelle Aéros.




La Corte dell’Oca

Dopo che I’anno scorso lo avevamo ospitato con
i suoi prodotti al ristorante Manuel di Campo-
rosso, domenica 18 maggio piu di una ventina di
Gourmets sanremesi si € recata a Mortara, in visita
alla “Corte dell’Oca”, nata alla fine degli anni ‘80
dalla passione di Gioachino Palestro per i piatti di
Lomellina prima, per poi arrivare all’oca con tutte
le sue declinazioni. Oggi la “Corte” & dedicata alla
valorizzazione della carne di questo bel palmipede
il cui nome € spesso impropriamente usato in sen-
so dispregiativo.

Abbiamo sentito la necessita di una visita in loco
perche, sempre valido il concetto del “chilometro
zero”, a maggior ragione in questo caso, oltre alla
materia prima consumata vicino ai luoghi di pro-
duzione, anche il fatto che questa venga cucinata
da chi sia uso al suo utilizzo ci dava la certezza di
un risultato migliore di quello, pur apprezzabile,
ottenuto a Camporosso.

La Corte dell’Oca prende il nome dal cortile inter-
no di una di quelle che una volta erano belle case
agricole, col portale in legno per I’accesso dei carri
trainati dai buoi; ora la casa € assorbita dalla citta,
ma la struttura ¢ rimasta quella originaria, ricono-
scibile da chi queste antiche case le ha vissute nei
tempi andati.

Qui il simpatico Palestro ci ha accolto con calore e
ci ha guidato nella visita dei locali di lavorazione e
di conservazione dei prodotti, in particolare salumi
di diversi tipi e pate di fegato.

Terminata la visita “tecnica” ci siamo dilettati a
un goloso tavolo di assaggi accompagnati da un
ottimo Prosecco di Valdobbiadene, il tutto messo
generosamente a disposizione da Gioachino. Na-
turalmente nel locale accanto alla sala vi ¢ il ne-
gozio per la vendita dei prodotti, qui alcuni di noi
si sono giustamente lasciati trascinare dalla gola
facendo abbondanti acquisti, in un caso si ¢ anche
andati oltre perche un Gourmet ha pure acquistato
un piumino di piuma d’oca di Palestro per il letto
del prossimo Inverno. Evidentemente, come per il
maiale, nulla dell’oca va sprecato.

Pur placato il primo morso della fame 1’ora vol-
geva al desio, a piedi ci siamo quindi avviati al

Mauro Marelli

non lontano ristorante “Cuuc” del figlio Davide Palestro; gli altri
due figli: Daniele e Daniela, sono ben inseriti nell’azienda con
compiti diversi, la figlia in prospettiva di stage di cucina ad alto
livello.

Lo strano nome del Cuuc pare si riferisca a un nomignolo del
figlio Davide ancora nella culla o a un suono per richiamare la
sua attenzione.

Nel bel locale rustico in pietra e mattoni a vista ci era riservata
una spaziosa sala, dove ci siamo accomodati in ordine sparso,
pronti a gustare il seguente menu:

Insalatina di petto d’Oca stagionato alle
erbe fini, melograno, glassa allo zafferano
e “Fumo d’Inverno”

g
Salame d’Oca di Mortara IGP
g
Pate di fegato d’Oca con pain brioche
ai fichi secchi
g
Galantina d’Oca ai pistacchi di Bronte
e tartufo nero
g
Marbreé di carne d’Oca
Prosciuttino d’Oca stagionato
g
Risotto Carnaroli con Bonarda,
polpa di salame d’Oca e fagioli all’occhio
g
Tortelli di stufato d’Oca con burro al Timo
e il suo fondo bruno
g
Quartino di coscia d’oca in “dolce cottu-
ra”, patate all’alloro e cipolline borrettane
glassate con uvetta e pinoli
g
Crema bruciata alla Vaniglia,
Bourbon e fragole
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Non spaventi il sovrabbondante enunciato del
ment; tutto ¢ stato servito in misura equilibrata, o
almeno cosi ci € parso, a meno che 1’asservimento
alla gola non ci abbia ingannato. Ad accompagna-
re le portate due Bonarda 2012 Fratelli Agnes, una
pill leggera e vivace “Campo del Monte”, ferma e
piu strutturata 1’altra “Possessione del Console”,
comunque entrambe piacevoli e adatte alle portate.
Alla fine Gioachino Palestro ci aspettava per scor-
tarci fino alla partenza ed & stato da tutti ringrazia-
to per la sua cortesia.

Come in tutto lo svolgersi di questa nostra spedi-
zione, anche propiziato dalla bellezza dei luoghi,
dall’accoglienza, dalla qualita delle portate, dal
tempo atmosferico, lo spirito € sempre stato di
grande piacevolezza e allegria, ancor piu del so-
lito, forse per distaccarci dalle tristezze che tutti
1 giorni oggi ci colpiscono, foss’anche solo dalle
notizie sui giornali.

Un rilassante viaggio di ritorno ci attendeva sul
pullman sovradimensionato.

Sursum corda e alla prossima.

Grazie ancora Gioachino.

I Gourmets Siciliani al “Patanegra’

Sopra: La cantina di stagionatura dei salumi d’oca
Sotto: A fine pranzo con il Patron, i Gourmets e il personle della Corte.

D)

per il Convivio di Primavera

Lando Pinzarrone

In una bella serata con un dolce clima i soci Gourmets
del Consolato della Sicilia si sono ritrovati presso il ri-
storante PATANEGRA per il loro tradizionale “Convivio di
Primavera”. In un locale sobrio e raffinato i Gourmets
hanno potuto degustatare un’ottima cena con un menu
davvero ricercato, ove lo Chef Gioacchino Sensale, con
professionalita e ricercatezza, ha predisposto una serie
di piatti veramente deliziosi. La conviviale ha avuto inizio
con un tortino di polipo marinato, gambero in tempura di
ceci su salsa di cipolle in agrodolce di miele di astragolo,
e mosciame di tonno con insalatina di arance e finocchio
dolce. Il trittico di antipasti & stato molto apprezzato dai
commensali ed il convivio & proseguito con le altre porta-
te. Il primo piatto, definito dai presenti veramente spetta-
colare, composto da tortelli di pasta fresca con ripieno di
capesante e falsa matriciana. La cena & proseguita con
le proposte dello chef per il secondo piatto composto da
una rollatina di orata con chorizo e crostacei, spuma di
patate arrosto, cubotto di baccala croccante su passati-
na di piselli. La conclusione della serata é stata affidata
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ad un trittico di dessert che ha stuzzicato la fantasia degli ospiti. I vini
offerti dall’azienda Kellerei Kalton di Caldaro sono stati presentati da
Massimiliano Magni e hanno accompagnato I'ottima cena con il Pinot
Bianco VIAL 2012, e con il Sauvignon Premstaler 2012. Alla fine dopo
il dessert con un trittico di cioccolato i soci hanno terminato la gustosa
serata con I'assaggio del Moscato Giallo Passito Serenade 2010. Poi i
saluti e I'arrivederci alla prossima conviviale da parte del Console di
Sicilia e dai Consoli componenti il Direttivo Nazionale Gioachino Furitano
e Giacomo Cosentino.

Da destra: Rosalgela Maira. Rita Calabrese, Enzo Fiandaca



) I componenti
E SCO mp arsa il Consiglio direttivo:
* Romano Lambri
u n a p e rs 0 n a Presidente

* Giampaolo Marinelli

speciale amica REEEE

¢ Giacomo Cosentino

d o G t 2° Vicepresidente
el 0 u rm e s * Franca Cantergiani Bettini
Console alle Pubbliche Relazioni
* Guglielmo Giorgi
Console per le Tecniche di Cucina
* Gioachino Furitano
Console Archivista
* Mariano Caeti
Console Tesoriere
* Mauro Marelli
Console della Stampa

I componenti
il Collegio dei Probiviri:

* Laura Mandelli
Presidente
* Agostina Mattani
Fra’ Michele” Padre Spirituale dei Gourmets Componente
* Vincenzo Fiandaca
di Romagna al quale i nostri Confréres erano Componente

)
particolarmente affezionati ci ha lasciati per Membre d’Honneur

e Elsa Mazzolini
Direttore “La Madia Travelfood”
e Antonella Clerici

raggiungere la casa del Padre.

Il Console Franca Cantergiani Bettini ne custodi-
Presentatrice Televisiva

sce il ricordo con grande tristezza ripensando alle * Daniele Persegani
y , A Chef
numerose visite fatte dai Gourmets Romagnoli .
* Pietro Caruso
all’Evemo di San Alberico Vergherete ove abita- Giornalista
* Carlo Casavecchia
va, trascorrendo le sue giornate in preghiera a Enologo

. . * Manfredi Barbera
contatto con una natura ancora incontaminata. . o
Industriale Oleario

* Giuseppe Romagnoli

| Giornalista
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Girovagando per I'Italia ho incontrato:

a Cherasco il Ristorante Vittorio Veneto

a Barolo i vini di Vajra

Mauro Marelli

Come per tutti vale anche, e forse pil, per i
Gourmets, la frase del filosofo il quale affer-
mo che “...il mondo a caso pone ...”. Demo-
crito era un atomista che non elaborava teorie
gastronomiche, ma certo il caso ha una parte
nella nostra vita forse piu importante di quel-
lo che pensiamo e per fortuna a volte & guida-
to da venti favorevoli.

Cosi fu che, per ragioni non direttamente
connesse alla gastronomia, mi ritrovai il sa-
bato 29 marzo in quel di Cherasco in lieta
combriccola.

Va detto che ¢ sempre un piacere arrivare a
Cherasco, un bel paese del cuneese non lon-
tano dalla famosa Alba e che il passar degli
anni non ha snaturato. Le strade acciottola-
te con i portici che riparano dal cattivo tem-
po, gli antichi palazzi, i campanili, il portale
trionfale con I’arco a tutto sesto, anche il cane
che attraversa trotterellando la strada poco
trafficata, fanno respirare un’aria di tempo
andato, quando tutto si svolgeva con altri rit-
mi meno convulsi.

Fa pensare a quelle domeniche, a quei “ di di
Festa” primaverili, con i giovani seduti ai ta-
volini dei caffe ai lati della piazza per ammi-
rare e commentare il passaggio delle ragazze
nei loro abiti leggeri.

E’ in questa atmosfera che ci siamo trovati in buona com-
pagnia al ristorante “Vittorio Veneto”, in una bella via
laterale del centro citta. Fatichiamo a comprendere il per-
cheé un ristorante a Cherasco, terra di tartufi, di salumi,
formaggi, di uve rosse e di quanto pit “Piemonte” dir si
possa porti questo nome, ma ce ne faremo una ragione.
“Nomina non sunt leones”, per cui ogni incertezza ¢ sta-
ta spazzata via appena messo piede in questa bellissima
struttura posta in un’antica magione tradizionale in mat-
toni a vista, con due confortevoli sale e una cucina ade-
guata alla bisogna.

Il tono ¢ quello del ristorante elegante, un po’ troppo

da citta per i gusti di chi scrive; una tonalita un po’ piu
rustica, un po’ piu di colore locale ci starebbero bene.
Riprendiamo quota con la magnifica terrazza e cortile in-
terno per la bella stagione e perche, anche in quella meno
bella, lo sguardo possa spaziare piacevolmente attraverso
le ampie vetrate. Ci ha stupito trovare qui uno chef don-
na, Luisa Tezzon, giovane e sottile, che ha fatto cresce-
re la curiosita e D’attesa di quello che sarebbe seguito.
Lefficiente maitre Marco Valinotti col direttore Massimo
Italiano completano uno staff che garantisce efficienza e
fluidita del servizio.
In effetti il menu che € seguito, come in generale la cuci-
na del Vittorio Veneto, ha esibito i golosi sapori del ter-
ritorio pur senza esservi vincolata con rigore eccessivo.
Ecco di seguito quello che abbiamo gustato a partire dai
quattro assaggi dell’antipasto:




‘& MENU’

Battuta di fassone al coltello
Y
Vitello tonnato
g
Salsiccia di Bra
B
Carpaccio di carne salada
con crema al Blu
Y
Maltagliati in pasta gialla
con ragu d’agnello bianco
g
Filetto di fassone
al pepe della Giamaica e midollo
g
Charlotte di mele,
salsa alla vaniglia e cannella
B
Zabajone al Marsala

%’

A questo ben di Dio, facente parte di quegli
eccessi che ogni tanto ci possiamo concede-
re, il patron e nostro anfitrione Domenico
Macri ha abbinato, e per questo gli saremo a
lungo grati, i vini dell’azienda G.D. Vajra di
Barolo, dei quali parliamo a parte.
Golosissimi gli antipasti, un ventaglio di sa-
pori di Langa da manuale.

In linea con questo goloso avvio il seguito,
con la pasta rustica fatta in casa, il filetto dal-
la cottura impeccabile, il dessert con un clas-
sico zabajone finale al Marsala, che ha rievo-
cato quello che ci facevano le nostre nonne e
di cui eravamo ghiotti.

La successiva facile digestione ha testimo-
niato, se ce ne fosse bisogno, la correttezza
delle preparazioni.

Qualcuno dice che gia I’attesa fa parte del
piacere, ed ¢ vero, ma anche il ricordo per chi
sa gustare e apprezzare ¢ un piacere che dura
nel tempo, quando I’attesa ¢ ormai finita, 1’al-
legria del rientro a casa lo ha testimoniato.
Grazie Mimmo, questo ricordo ci accompa-
gnera a lungo.

Ristorante Vittorio Veneto di Cherasco

I vini di Vajra

Come gia detto a proposito del ristorante, il di fau-
sto per cui il giusto merito va dato al patron del ri-
storante Vittorio Veneto di Cherasco, signor Dome-
nico Macri, ci ha portato anche alla scoperta di una
azienda vinicola che da tempo non frequentavamo,
la G. D. Vajra di Barolo.

Anche qui il destino, o chiamatelo come volete, ci
mise lo zampino quando Vajra padre, uomo delle
Istituzioni, mando il figlio Aldo, futuro fondatore
dell’azienda e allora ribelle sessantottino, in esilio
nella tenuta campagnola dei nonni, a Barolo, fra-
zione Vergne.

Attualmente i tre figli di Aldo: Giuseppe, il mag-
giore, Francesca e Isidoro forniscono un valido
supporto operativo e garantiscono la continuita
dell’azienda mentre la terza generazione sta pop-
pando, per ora solo latte.

Certo il luogo era favorevole, ma poi ci vollero in-
tuizione, entusiasmo, capacita.

La frase che informa 1’opera di Vajra & riportata
sul sito dell’azienda e ci pare molto centrata: ”Cre-
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Nella foto di famiglia si vedono il figlio Aldo con la
signora Sophie, i figli Giuseppe, Francesca e Isidoro.

diamo nella Bellezza, nel lavoro fatto bene, nella
cura dei dettagli, nella creativita che rispetta la
tradizione”.

Questa frase si applica bene ai vini che abbiamo
degustato e non ¢ solo un motto per fare bella fi-
gura, loro ci credono e si vede, anzi, si beve; que-
sti i vini che abbiamo degustato nell’occasione:
1) Freisa 2010 KYE’. Sull’etichetta un astro che
puo essere interpretato come un sole o una luna, a
seconda dell’estro del momento.Per chi scrive an-
cor piu aderente sarebbe il nome KOSE’, perche
mai avrei individuato una Freisa in questo vino
di 14,5° del 2010 ancora giovanissimo con i suoi
tannini vivaci, un color rubino di velluto, le bac-
che rosse, le spezie e un lungo finale di grande
persistenza aromatica.

Affinato parte in botti di Rovere e parte in barri-
ques per 12-18 mesi.

Aspirate i suoi profumi, bevete a piccoli sorsi fa-
cendo toccare al vino le parti della lingua e del
palato diversamente sensibili per coglierlo in tutta
la sua complessita. Sara una gioia e una scoperta.
2) Barolo Luigi Baudana 2007, vigneto in Ser-
ralunga d’Alba. Grande stoffa; i lunghi tempi di
fermentazione prima e di affinamento in grandi
botti poi sviluppano tannini potenti ed equilibrati.
15,5° per un Barolo composto e monumentale, da
degustare senza fretta per coglierne tutta la sua-
dente complessita. Peccato si richiedano attese
cosi prolungate negli anni per godere queste gio-
ie, la pazienza ¢ comunque lautamente premiata.
3) Moscato d’Asti 2013 — 5,5°. Vigneti nel Co-
mune di Mango. Vino da dessert di grande tra-
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dizione piemontese e non solo, troviamo questo
particolarmente vivace, non tanto per 1’intensita
del perlage, comunque piacevole, quanto per la
freschezza che trasmette, con i suoi sapori viva-
ci, lontano da qualsiasi stucchevolezza; sentori di
erbe aromatiche, frutti gialli ed esotici, sensazioni
di pulizia del palato gradevolissime per un grande
fine pasto.

I vini di Vajra hanno colto alla sprovvista chi era
venuto a Cherasco per altre ragioni e questo ha
aumentato il piacere della sorpresa; li approfondi-
remo ancora prossimamente.

Avanti cosi.




Intruding

Sembra strano anche a me, ma sto faticando piu
del solito per scrivere dei quadri, dell’opera arti-
stica di Natalia Silva. Sara che la conosco da tem-
po e mi rimane difficile applicare a lei e ai suoi
quadri i processi mentali da tradurre in scrittura
che utilizzo, pur da profano, come ben sa chi mi
conosce, per artisti di fama consolidata e storiciz-
zata, le cui opere abbiano gia subito una mia ela-
borazione mentale anche inconscia attraverso la
visione e le letture collegate.

Natalie, anche se di solito questo termine non si
applica alle persone, ¢ la personificazione della
“fusion”, come la musica, come la cucina, & esi-
le e spontanea, attiva come una bambina che per
simpatia ti faresti sedere sulle ginocchia; ha un
padre statunitense e una madre ligure; € nata in
Germania e ha studiato in Italia, in Germania e
negli U.S.A.

La sua pittura ¢ quanto di pitt Pop abbiamo potuto
ammirare negli anni recenti, il colore ¢ usato per
trasmettere sensazioni, non per riprodurre la real-
ta; I’acqua pud essere azzurra come nera o aran-
cio, ma allo spettatore questo appare pienamente
naturale.

La figura umana € quasi sempre presente nei suoi
quadri, a volte, come nella mostra In-Naturale, del
2013, avente come tema conduttore 1’acqua, com-
pletamente nascosta dalle bolle d’aria, malgrado
tutto se ne coglie perd il movimento, lo sforzo,
la spinta, 1’anelito di vita. Nel quadro “Intruding
(Intrusione)” gli Scorfani nell’acqua nera ci guar-
dano come se stessimo violando la loro privacy,
pure loro si umanizzano. Anche nella mostra “Dre-
amers”, del 2012 troviamo nani, acrobati, clowns,
da tutti emana un senso di umanita del quale ci
sentiamo partecipi.

Trovo sconveniente che sui cataloghi delle mo-
stre di Natalie venga indicato 1’anno di nascita, ¢
fuorviante; come giustamente qualcuno ha scritto
Natalie € una sorta di Peter Pan, e come Peter Pan
guarda il mondo e lo vede con occhio disincantato

NATALIE
SILVA

Mauro Marelli

ma allegro e positivo, ci mostra aspetti positivi del-
la vita di tutti i giorni che magari nella quotidianita
ci sfuggono e che invece cogliamo nei suoi quadri.
Questo si evidenzia nella mostra del 2005 tenutasi nel
Museo archeologico di Ventimiglia, “Grey Panthers”
dal nome dell’omonimo movimento creato nel 1972
da Maggie Kuhn per ufficializzare il mutamento so-
ciale e culturale, allora ancora sotto traccia, di una
“terza eta” sempre piu lunga e attiva nel mondo in
evoluzione; il suo motto era “I’eta migliore ¢ quella
che hai adesso”.
I soggetti di questa mostra, tutte persone anziane,
sono in movimento, resa ancor piu fruibile questa
loro situazione dalla installazione dei quadri, di di-
mensioni naturali se non piu, su carrelli dotati di ruo-
te, a costituire quasi un doppione, o un “alter ego”
dei visitatori che si aggiravano nelle sale.
Di queste persone, spesso inquadrate dal di dietro, e
sempre “in action”, ad affermare un’attivita fisica e
mentale che non si arresta con I’eta della pensione,
cogliamo un “body language” che ci parla di sguardi
verso il futuro, di relazioni interpersonali, di volon-
ta di essere ancora viste come “persone” € non solo
come “vecchi”. Alcune di queste ci pare addirittura
di conoscerle, sara perche spesso Natalie soggiorna a
Bordighera o perche in alcuni di questi interpreti del
tempo mi rispec-
chio, io sono come
loro. b g

="
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Non & cosi faci- " ’(.:
le comunicare un L.t
messaggio di ot- :
timismo ritraendo
I’eta avanzata, Na-
talie ci riesce per-
fettamente, forse
I’ha fatto per farci
piacere, me ne ri-
corderd quando la
vedo.

Grazie Natalie.
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