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Gran Simposio Nazionale
d’Italia 2014

a Palermo

ran Convegno a tinte
forti quello convocato
dal Presidente Romano
Lambri a Palermo e din-
torni negli scorsi 3,4 e 5
Ottobre; gia meta di tanti
nostri incontri preceden-
ti, la Sicilia non rischia mai di essere ripetitiva,
stante la grande varieta dell’offerta di paesaggi,
arte e sapori che ¢ in grado di offrire grazie alla
sua complessa storia.

La sua posizione nel Mediterraneo ha agevola-
to, provocato contatti con una varieta di popoli
e civilta che fatalmente hanno lasciato le loro
tracce nella cucina e nei monumenti di questa
bellissima regione.

Il programma condensato in tre giornate ¢ sta-
to da alcuni ritenuto eccessivamente stringato,
per cui alcuni partecipanti, o sono arrivati in Si-
cilia in anticipo, o si sono trattenuti piu a lungo,
magari spostandosi in altre parti dell’isola.

Mauro Marelli

Pur sintetico comunque il programma alla prova dei fatti ha
soddisfatto veramente tutti i convenuti, cosa che si € eviden-
ziata con lo spirito di convivialita e di allegra partecipazione,
cose di cui in questi tempi c’¢€ un gran bisogno per evadere
almeno per un po’ da una crisi generale di cui, anche per chi
non ne sia direttamente coinvolto risente 1’atmosfera nega-
tiva.

Tornando invece sul positivo eccoci arrivati, parlando del
nostro gruppo ligure, da Genova a Trapani e quindi, con un
pulmino a noi destinato, a Palermo all’Hotel Centrale Palace;
la sua posizione centrale consente di muoversi anche “pedi-
bus” per visitare alcuni siti interessanti della citta. L albergo
ha mantenuto la vastita degli spazi e lo stile delle origini, ma
¢ stato mantenuto in perfetto ordine e la maggior parte delle
camere ¢ stata completamente rinnovata.

La prima visita “privata”, effettuata poco dopo lo sbarco
a Palermo dal sottoscritto assieme agli amici di Romagna,
Franca Cantergiani Bettini e a Auretta Prata, ¢ stata alla vi-
cina Cattedrale.

Questa maestosa opera, costruita tra il XII° e XIII° secolo
sulle vestigia di una precedente Cattedrale della quale ri-
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Alla Cena di Gala il saluto e il benvenuto del Presidente Romano Lambri ai Confréres Intronizzandi.
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mane forse la cripta. La vecchia Cattedrale del
VII° secolo era stata conquistata nel IX° secolo
dai saraceni, quelli che oggi stiamo accoglien-
do e finanziando a braccia aperte, che la tra-
sformarono in una moschea, e riconquistata dai
Normanni, che la restituirono al culto Cristiano
nel XI° secolo.

L architettura ¢ imponente e di stile composi-
to, con influssi arabi; all’interno, su pianta che
riprende la classica basilica romana, un gran
numero di opere musive e monumentali che
richiedono un approfondimento specifico. Da
respiro all’esterno il grande piazzale che con-
sente di ammirare in prospettiva ’opulenza e
complessita dell’opera.

Sulla via del ritorno una kilometrica limousine
stazionata davanti a un’altra chiesa suggeriva
una cerimonia in svolgimento che ci ha invo-
gliato ad entrare. Nella bella, originale sala
tondeggiante all’interno, si stavano scattando
le foto di rito dal momento che la liturgia era
terminata; i due personaggi in posa mi fecero
pensare a un papa con la sua bambina, una Co-
munione? Ci misi un po’ a convincermi che si
trattasse di un matrimonio, avvicinandomi mi
resi conto che la bambina avvolta in veli, rica-
mi e strascico altri non fosse che una Signo-
ra di ridotta statura e pure un po’ in carne. La
felicita sprizzava da tutti i suoi pori; all’uscita
dei due all’esterno, con gli applausi scroscianti
si levo un fittissimo volo di colombe bianche,
venne quindi accostato un grande pallone gon-
fio di gas Elio che, fatto scoppiare dallo sposo
con una bacchetta appuntita, liberd una miriade
di piccoli palloncini volanti nel tripudio degli
astanti. Pensando che poteva bastare tornammo
a rifugiarci in albergo per un momento di relax
per disporci alla serata che ci attendeva.
Fortunatamente il pranzo serale era program-
mato in albergo, per cui ci fu il tempo per un
momento di sosta dopo il viaggio piuttosto im-
pegnativo. Devo dire che questa scelta non era
motivata solo da ragioni funzionali, il nome del
ristorante dell’albergo ¢ “Ai Tetti”, ed ¢ proprio
posto al piano piu alto, con una vista spettaco-
lare sui tetti di Palermo. Purtroppo le incerte
previsioni atmosferiche avevano consigliato lo
svolgimento all’interno e non sulla magnifica
terrazza, non ce ne rattristammo comunque pitl
di tanto, la sala era accogliente e il menu pro-
posto era tale da ingolosire e incuriosire, come
potrete capire leggendolo qui di seguito:
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Carpaccio di ricciola marinato
al latte di mandorla e caviale di Cantalupo
Velo di salmone marinato ai fiori di sale
con quenelle di caprino di girgentana
e corallo di ricci
Triglietta arrosto e affumicata
su passatina di datterino confit
g
Busiati di pasta fresca lavorati
al finocchietto con intingolo di pesce e sedano
Tagliolini neri al bianco di seppia su crema di pisellli
g
Trancetto di ombrina alle erbe
Piccolo tournedos di tonno al sesamo
con cipolla rossa al sweet and sour
Filettino di cernia alla ghiotta
g
Mantecato ai Gelsi e mantecato
alle mandorle su terra di cioccolato

Il romanzo di piatti che avete letto, chissa perche tutto in-
fiocchettato di diminutivi, non si € tradotto fortunatamente
in una pantagruelica scorpacciata, ma in un susseguirsi di
piccole, deliziose portate che quasi da sole valevano il viag-
gio, mi si stimola ancora il palato mentre le ripenso.

Certo sarebbe un altro romanzo descrivere i piatti uno per
uno, vi basti intanto la suggestione delle definizioni; per
meglio comprendere quello per che qualcuno rappresenti
un mistero, come per il sottoscritto, i “busiati” o “busiate”
sono una sorta di tagliatelle che, se fatte artigianalmente,
sarebbero avvolte a elica attorno a qualcosa tipo un ferro
da maglia, diciamo tagliatelle a fusillo; questa pasta ac-
coglie e trattiene magnificamente il sugo con un risultato
assolutamente goloso.

Siccome poi bisogna criticare un po’ dird che nei “Tagliolini
neri al bianco di seppia”, anche per un Juventino come il sot-
toscritto, c’era tanto nero e poco “bianco di seppia”. Certo
questo non mortifica il risultato globale n¢ il buon sapore e
consistenza del piatto.

La Conviviale di benvenuto al Ristorante panoramico
ai Tetti del Centrale Palace Hotel.




Les Madame Consoeurs Gourmet
al Ristorante “Ai Tetti” del Centrale Palace
alla cena di benvenuto.

A completare il quadro era presente anche il
nostro amico e Gourmet Carlo Casavecchia
assieme Enzo Floro, responsabile vendite
dell’Azienda Firriato, una tra quelle dei cui
prodotti Carlo si sta occupando in questo mo-
mento.

I vini erano naturalmente modulati seguendo il
menu; con piacere abbiamo ritrovato la Firria-
to, una delle aziende che hanno contribuito alla
grande crescita qualitativa e d’immagine del
vino siciliano negli ultimi trent’anni e che non
pare si sia ancora arrestata.

Caratteristica dei vini della serata quella che
chiamerei “prudenza” del grado alcolico e una
bassa resa per ettaro delle uve. Penso che da
questo mix, anche se non solo, derivino la faci-
lita di beva e la complessita aromatica.
Naturalmente fuori dalla definizione di pru-
denza alcolica il quattordicenne (in gradi) “Ca-
vanera”, il cui nome gia suona minaccioso.
Questo vino da Nerello Mascalese e Nerello
Cappuccio viene da uve colte a circa 600 me-
tri sul versante Nord orientale dell’Etna, la cui
mineralita conferisce ai vini del territorio un
fascino particolare, questo sia ai rossi come ai
bianchi, come lo Spumante Brut “Gaudensius”.
Per noi nuovo e interessante il “Favinia”, uvag-
gio bianco da uve colte sull’isola di Favigna-
na, nel suo “bouquet” si colgono aromi di fiori
e spezie locali valorizzate dalla sapidita data
dall’influenza marina.

Mi chiedevo poi come si spiegasse la bassa
gradazione con ’ampia offerta aromatica del
“Ocra”, da uva Moscato di Alessandria o Zi-

bibbo; I’enigma s’¢ sciolto leggendo che solo una parte delle
sue uve sono sottoposte ad appassimento sulla pianta, Carlo
Casavecchia 100 ne pensa e 99 ne fa.

Visto lo svolgimento della giornata, iniziato presto la matti-
na, molto piacevole ¢ stato il fatto raro di trovarsi a fine pasto
nello stesso luogo dove posare le stanche membra, e qui si
puo passare al giorno successivo.

Questa certo la giornata piti impegnativa del trittico, con im-
pegni, tutti interessanti, susseguentisi da mane a sera.

La partenza tra il serio e il faceto fu su uno di quei trenini da
cartone animato sui quali di solito si spassano i bambini, ma
sui quali a Palermo scorazzano anche i turisti in visita. Alla
bassa velocita di questi mezzi si coglie una Palermo piena
di contrasti, passando in pochi metri dalla trionfalitd spet-
tacolare di monumenti e palazzi che raccontano una storia
complessa e affascinante al degrado di luoghi abbandonati
all’incuria, di case che ci si chiede come possano essere abi-
tate e da chi.

Certo quando ci si trova sul versante della bellezza si vola
veramente alto. La prima tappa era nientemeno che il Pa-
lazzo Reale o Palazzo dei Normanni, sede dell’ Assemblea
regionale siciliana.

Si tratta in realtd di un complesso di edifici che piu com-
plesso non si puo, questo ha conosciuto tutto il succedersi
di varie dominazioni a partire dai sotterranei nei quali si tro-
vano le fondazioni in pietra di un primo impianto punico;
arrivarono poi gli Arabi, i Normanni, gli Svevi, gli Spagnoli
e in ultimo i Borboni, di che farsi venire il mal di capo. Tra
il profluvio di visitatori del Palazzo malgrado fossimo gia
in ottobre la volonterosa ed esperta guida, assistita dal Dr.
Eugenio Consoli, che sarebbe stato piu tardi intronizzato
nuovo Gourmet, faticava a far sentire la sua voce anche ai
Gourmets a lei vicini.

Bastava comunque alzare gli occhi e ammirare la maesto-
sita degli spazi, la complessita e varieta delle decorazioni,
quelle della Cappella Palatina che paiono ricami, una super-
fetazione di proposte estetiche arabe, bizantine, normanne,
decorazioni musive, statue, affreschi, arcate a ogiva, a tutto
sesto, mosaici dorati; non basterebbe tutto questo giornale a
descrivere le meraviglie che si ammirano in questi palazzi.
Nella sala d’Ercole, dove si riunisce 1’ Assemblea Regiona-
le, a mio modesto avviso svilendola un po’, le cornici che
riquadrano i bellissimi affreschi monocromatici che rappre-
sentano le fatiche d’Ercole appaiono a rilievo, bisogna av-
vicinarsi e toccarle per capire che sono soltanto dipinte; un
artificio artistico-tecnico quasi incredibile per il tempo in cui
fu realizzato.

Questa visita “monumentale” non esauri comunque la matti-
nata, perche a seguire ci fu I’orto botanico, sede del “Diparti-
mento Scienze Botaniche” dell’Universita di Palermo.
Nella sala d’accesso, guardata a vista da due enormi Sfingi
lapidee, si magnificano i busti degli antichi fondatori del-
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la Botanica. Scortati e istruiti dal cortese Direttore
dell’Istituzione il Prof. Francesco Raimondo ci aggi-
rammo nell’Orto di circa 10 ettari, iconicamente rap-
presentato da un enorme Ficus-Magnolia di oltre 150
anni. Abbiamo qui dovuto concedere alla pioggia, mi-
nacciata dalle previsioni per tutta la durata del simpo-
sio e sempre tenuta alla larga, la magra soddisfazione
d’innaffiarci un po’, ma senza esagerare per cui, con
passo piu spedito della norma, abbiamo dovuto acce-
lerare la visita, meritevole di essere ripetuta in futuro.
In una piccola struttura sul limitare dell’orto, purtrop-
po insufficiente ad accoglierci tutti, era allestito un
buffet di piatti tipici e del cosiddetto “Cibo di strada”
preparato dalla trattoria dei Fratelli Testaverde; qui
abbiamo incontrato veramente i sapori e lo spirito del-
la cucina isolana. Quelli della sera prima erano piatti
di estrema gradevolezza, evoluti secondo i dettami
di una cucina che, partendo anche dalla tradizione,
inglobasse 1’evoluzione richiesta dai tempi, con una
maggiore attenzione alla leggerezza dei componenti e
all’estetica. Qui avevamo la sapida “violenza” dei sa-
pori d’un tempo, davanti ai quali la maggior difficolta
fu quella di frenare la gola pensando a quello che ci
attendeva piu tardi. Eco di seguito quello che ci € stato
ammannito:

gs Arancinette con carne e al burro
s Sfincionelli
ge Sarde a beccafico
ge Involtini di Melanzane
g Caponata di Melanzane
gs Zucca in agrodolce
gs Bocconcini con Panelle
ga Bocconcini con milza
g Cassatine
g Sfingette
Cannolicchi
s Biscotti di Mandorle

I freni hanno funzionato si e no, ma il palato bramava
di farsi aggredire dalle rustiche Panelle, farsi carezza-
re dalle Sarde a beccafico e dalla Caponatina di me-
lanzane, sentir croccare i biscotti di Mandorle.

I vini gradevoli facevano qui solo da stacco, da respi-
ro tra un assaggio e 1’altro.

Fortunatamente la pioggia, con rispetto per noi ch’era-
vamo in una decina assiepati attorno a un tavolo rime-
diato all’esterno, si era ridotta quasi a una nebbiolina
che poi scemo del tutto.

Il pomeriggio avanzava a grandi passi, sempre sul tre-

nino ci riportammo verso 1’albergo a recuperare ener-
gie fisiche ed eduliche per la serata.

Questa volta con un regolare bus all’ora stabilita ci
siamo diretti verso la famosa “Villa Igiea”, ancor
oggi in puro stile tardo Liberty come la concepi il
grande architetto Ernesto Basile su incarico della fa-
miglia Florio.

La posizione sulla spiaggia con vista su tutto il gol-
fo di Palermo ¢ veramente spettacolare, e con questo
non dico che una banalita; gli spazi, le decorazioni,
I’eleganza, il giardino con la piscina a fagiolo, cosa
non v’¢ che scivoli a un livello di gusto minore, tutto
¢ conservato in perfetto stato, qui siamo in un altro
mondo; certo non € cosi, ma solo persone in grado di
apprezzare e rispettare una tale cultura della bellezza
dovrebbero frequentare questi luoghi.

Anche in questa serata il tempo atmosferico non dava
garanzie, per cui era stata allestita una sala interna, af-
facciata sul giardino, dove i circa ottanta partecipanti
trovarono ampio e confortevole spazio.

Qui ci siamo accomodati dopo aver un po’ girovaga-
to per i numerosi saloni dell’albergo; riteniamo che
questi spazi oggi forse sovrabbondanti, come anche
le dimensioni delle camere, siano originati dal fatto
che, dal momento che nel primo novecento gli sposta-
menti erano molto piu laboriosi di oggi chi arrivava a
Villa Igiea non solo era ben fornito economicamente
e certo non si fermava per un week end, ma per sog-
giorni che potevano durare mesi.

Una volta preso ognuno il posto assegnato per pri-
ma cosa si diede 1’avvio al cerimoniale per il quale,
anche se non solo, eravamo qui convenuti, 1’Intro-
nizzazione.

Ben scelti e qualificati 1 nuovi Gourmets presentati
dai vari Consolati; non parliamo di titoli accademici o
di qualifiche professionali, nella nostra C.E.G. siamo
tutti GOURMET, e tanto basti a qualificarci, i nomi di
troverete come didascalia delle foto.

Naturalmente non si pud pensare a una cerimonia del
genere senza un adeguata accompagnamento enoico,
che si & concretizzato in un gradevolissimo spumante
Berlucchi, che ci accompagno poi sia con I’Amuse
Bouche che con ’antipasto.

Ecco qui di seguito la Sinfonia dei piatti che delizia-
rono la nostra serata.

Non sto qui a descrivere e/o giudicare ogni piatto,
perche tutti meriterebbero di essere approfonditi; pur
venendo tutti dalla scuola siciliana questi rappresen-
tano una godibilissima e intelligente evoluzione del
gusto, senza la sfrontata immediatezza del “cibo di
strada”, ma che mette davanti a una sfida raffinata le
capacita sensoriali dei palati.



Sandwich di gambero rosso di Mazara
alle erbe, croccante di pane
Monrealese e salsa allo yogurt
Ba
Grissino di dentice ai fiori eduli,
acqua di sedano, mela verde e sale affumicato
Insalata di arance e finocchi,
scottata di ricciola al sesamo bianco
e salsa allacciuga
g
Perle di riso Carnaroli con pestata
di broccoletti siciliani,
cedro candito e seppioline spillo arrosto
Ravioli di pasta fresca al cacao
con cuore di gambero e burrata,
salsa al pomodoro San Marzano e melanzana
B
Triglia di scoglio farcita con brunoise
di verdurine di stagione, gambero bianco
di nassa, crema di lattuga
e grattugiata di bottarga di caviale
g
Spaghettino di pesca gialla con sorbetto
al fico d’India e lampone liofilizzato
g
Biscotto morbido ai frutti rossi,
bavarese al caramello,
gelée al mango e salsa inglese

Dopo il noto e apprezzato Berlucchi hanno accom-
pagnato le portate: un Pinot Grigio ‘13 Felluga, pia-
cevole e adatto per non sovrastare i sapori dei piatti,
quindi un ottimo Sangiovese ‘13 della Tenuta Capar-
zo di Montalcino e infine un suggestivo Abraxas, pas-
sito di Pantelleria da uve Zibibbo in parte passite al
sole di Agosto nello “stenditoio”, un’ampia terrazza
in leggera pendenza esposta a Sud e con alle spalle un
muro in pietra che riverbera il calore del sole.

Un ispirato pianista accompagnava intanto in sotto-
fondo con grande bravura il nostro edulico simposio
e man mano, sull’onda di queste note ispirate un pe-
ricoloso bruco comincio a lavorare nella mente di chi
scrive; fu piu volte respinto, ma le note continuavano
a rianimarlo e a riproporlo insistente. Dovete sape-
re che nel 1969, 45 anni or sono, in una magnifica,
struggente estate, il vostro umile scriba condusse un
risto-jazz club la cui storia ¢ inutile riesumare; il risul-
tato fu comunque che, stimolato dalla bravura di una
cantante di colore che si esibiva nel locale, costui si
esibi in duetti e poi anche in un assolo jazz, accom-
pagnato da un pianoforte, che pare fossero ben ap-
prezzati dai presenti. Il tarlo continud a rodere finche
il mentecatto non s’avvicino al pianista per esporgli

il suo dramma, non ricordava neppure piu le parole,
potevano uscire dalla sua ugola troppo a lungo ab-
bandonata orribili gargarismi, che fare!?

Il diabolico pianista possedeva un aggeggio sul cui
schermo apparivano a tempo di musica le parole dei
brani scelti; si fece qualche prova d’intonazione a
microfono spento, il musico assenti, ormai il dado
era tratto.

Non era Frank Sinatra quello che cantod “Night and
day”, ma qualcuno applaudi e, al mio tornare al tavo-
lo ritenendo di aver fatto abbastanza danno, alcune
gentili signore insistettero per farsi ancora deliziare
con un altro brano, che fu il classico “Fly me to the
moon”. Non si poteva andar oltre, ma I’adrenalina
era ormai in circolo e la pista mi vide esibirmi in dan-
ze semifigurate con signore abbastanza spiritose da
cogliere il lato ironico dell’esibizione.

Tornai al mio posto pronto a essere espulso con igno-
minia dalla Confédération ma questo non accadde e
la serata si concluse con la piena soddisfazione dei
partecipanti, non prima di aver giustamente lodato
e applaudito le capacita culinarie del giovane chef,
Carmelo Trentacosti, e del suo nutrito staff di cucina.
I comodi letti del nostro Hotel ci concessero il riposo

I complimenti del Presidente alllo chef
di Villa Igiea Carmelo Trentacoste.

di cui avevamo bisogno, giacche alle ore 9 del giorno
successivo ci attendeva il pullman per condurci agli
ultimi eventi del Simposio.

Anche questa volta la puntualita fu da tutti osservata
per cui, dopo una frugale prima colazione i Gourmets
presero le mosse per il Santuario di Santa Rosalia, la
“Santuzza” Patrona di Palermo le cui reliquie mira-
colose si trovano in una suggestiva grotta sul monte
Pellegrino, alla spalle della citta.

La parte esterna del Santuario, in posizione soprele-
vata e superpanoramica, € in muratura ma, una vol-
ta all’interno, ci si trova tra due alte pareti roccio-
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se, e quindi nella grotta dove, tra fedeli oranti
e turisti di diverse provenienze, ci si trova in
un ambiente fortemente suggestivo anche per
un agnostico come il sottoscritto. Guardando
le immagini della Santa, gli ex voto in questa
grotta suggestiva ci si sente immersi in un’at-
mosfera mistica a cui non ¢ facile sfuggire;
Rosalia, di nobili natali e seducente aspetto, ni-
pote per parte di madre del Re Ruggero d’Alta-
villa, a seguito della richiesta di matrimonio da
parte del Principe Baldovino si diede alla fuga
gettando la famiglia nello sconforto.

In seguito ottenne di ritirarsi a vivere da ere-
mita in una grotta sul monte Quisquina e, pill
avanti, sul monte Pellegrino. Le sue doti mira-
colose vengono riferite a una pestilenza che in-
festo Palermo nel 1624, e che venne debellata a
seguito di una processione che porto attraverso
la citta le spoglie mortali della Santa.

Con tutta questa suggestione, si esce dal San-
tuario e si vede a destra, su uno spiazzo roccio-
so la struttura che doveva essere di un caffe o
un ristorante per i pellegrini, qui la Santa non
ha fatto il miracolo perche tutto ¢ bruciato, evi-
dentemente il gestore avra fatto qualche sgarbo
a uno che aveva i fiammiferi e la benzina.

Il degrado continua poi nei boschetti di pini
marittimi che popolano la falda del monte sa-
lendo dopo il Santuario; le cose bianche che
vedevo dal pullman senza capire in un primo
tempo di cosa si trattasse altro non erano che
piatti di plastica abbandonati dopo i pic-nic,
sacchetti della spazzatura ecc.

Certo ha piti rispetto per i luoghi sacri un agno-
stico civilizzato di un popolo forse devoto e
che crede di aver esaurito i suoi doveri con
qualche giaculatoria. A questo pensavamo con
tristezza mentre il pullman discendeva la ripida
strada che ci aveva portato al monte Pellegrino
per condurci alla “Palazzina Cinese”, residenza
a Palermo dei Borbone e in particolare di Maria
Carolina d’Austria, consorte di Ferdinando IV
di Borbone e loro rifugio quando furono cac-
ciati da Napoli da parte dei francesi, che aveva-
no ghigliottinato la sua sorella prediletta Maria
Antonietta, moglie di Luigi XVI.

A parte il curioso aspetto cinesizzante della pa-
lazzina, dovuto ad alcune componenti architet-
toniche esterne orientaleggianti e a una parte
delle decorazioni interne, alcuna delle quali
veramente pregevoli, I’impressione generale
fu di delusione; gli spazi dovevano apparire

molto angusti per chi era uso abitare la reggia napoletana
e frequentare le residenze reali di Francia, alcune stanze
parrebbero minimali anche per alcuni dei visitatori: nessu-
no scalone trionfale, nessun salone per balli e ricevimenti;
immaginiamo che i reali si dovessero sentire qui piuttosto
sacrificati, anche se la residenza si trova sul limitare del ma-
gnifico parco della Favorita, quello si veramente ancor oggi
all’altezza di una residenza Reale.

Un guizzo d’interesse in questa palazzina viene dalla cosid-
detta “Tavola Matematica” dell’architetto Marvuglia, pro-
gettista della casa: la sala da pranzo, con magnifiche deco-
razioni con paesaggi e ricca vegetazione, era di dimensioni
molto contenute, per un numero di convitati non superiori
immaginiamo a 8-10.

Il concetto informatore era che il servizio delle portate e del
successivo sgombero si effettuassero senza la presenza di
servitori, fu cosi realizzata una tavola che, a mezzo di pu-
legge, corde e carrucole, veniva sollevata gia apparecchiata
dalla cucina che si trovava al piano inferiore; la successione
delle portate si effettuava poi con lo stesso sistema attraver-
so quattro fori tondi di dimensioni adeguate il cui “tappo”,
che una volta in posizione completava il piano della tavola,
poteva scendere e risalire fornendo e ritirando vasellame e
pietanze.

Gli ordini venivano trasmessi attraverso campanelli e nastri
a cui erano associate le diverse portate.

L’esigenza di questa privacy estrema pare fosse da attribui-
re all’uso che in alcuni convivi le signore partecipassero “a
poil”, non sappiamo se a questi eventi partecipasse anche la
Regina, che diede al consorte 18 figli e con cui pare si ca-
pisse poco anche per ragioni di lingua e non andasse molto
d’accordo, al di fuori di questi doveri riproduttivi.

Non rimaneva a questo punto che appropinquarci al vicino
desco dell’ultimo convivio siciliano, il ristorante “La Scude-
ria”, posto nel parco della Favorita vicino allo stadio comu-
nale “Barbera” e all’ippodromo, da cui il nome.

Caponata di pesce spada
Tartufino di gambero rosso farcito
con caprino al pistacchio
e bottarga di tonno
g
Risotto con riduzione di pesce
e cernia al profumo di bottarga
Paccheri con ragu di polpo e scaglie di ragusano
B
Roccio di pesce e mandorle
g
Giardinetto



Bel locale spazioso, moderno, elegante senza inutili
cedimenti decorativi, la decorazione deve venire da
quello che mettono nel piatto.

L aperitivo all’aperto fu godibilissimo, anche per il
tepore dei raggi solari che ci accarezzavano, ma per
il pranzo riparammo nella bella sala con le sue ampie
vetrate e i tavoli ben spaziati.

Ecco qui di seguito i piatti:

Altissimo il gradimento di tutti per questo pranzo nel
quale non saprei distinguere quale portata preferire,
tutte di alto livello, cosi come il servizio fluido e pun-
tuale. La caratteristica delle portate, tutte ben calibrate
in cotture e quantita, fu a mio avviso quella, rispet-
to ai due pasti serali precedenti, di essere piu sicula,
piu vicina alla cucina originale pur mantenendo un
occhio alla leggerezza e all’equilibrio oggi richiesti.
Veramente un’esperienza e un locale da ricordare con
piacere. Ottimi i vini della Cantina Geraci, posta sui
pendii delle colline del Comune di Contessa Entellina
e condotta da questa famiglia gia dal 1920; il “Grillo
2013” di 14° e il “Colonna 2013 dil3,5°, uvaggio
di Grillo e Chardonnay, piacevolmente complementa-
ri ai sapori della tavola.

Da una lunga tradizione ricettiva viene la professiona-
lita del direttore signor Paolo di Maria, meritatamen-
te immortalato col gruppo dei Gourmets nelle ultime
foto di rito.

A questo punto il Presidente Romano Lambri ha di-
chiarato chiuso il Simposio Nazionale 2014, caratte-
rizzato dall’eccellenza delle scelte operate dal pool
palermitano di Lando Pinzarrone, Gioachino Furitano
e, last but not least, il sempreverde Giacomo Cosen-
tino, che ci ha fatto conoscere in questa occasione la
sua bellissima nipotina quasi “fresca di giornata”; non
si puo poi trascurare il fotografo, silenzioso ma impla-
cabile, il nostro Confrere Giovanni Romano, a cui va
un doveroso grazie.

Come ogni rappresentazione richiede ci voleva un fi-
nale con pifferi e tamburi, questo & arrivato una volta
rientrati in albergo per coloro che ancora passavano
la nottata per rientrare la mattina dopo via aerea alle
loro sedi. Tutte le minacciate avversita atmosferiche
che erano state tenute a bada dai Numi protettori dei
buongustai hanno spezzato le catene e, se non una
bomba d’acqua di quelle di moda oggi, almeno una
bombetta ha bloccato tutte le velleita di chi ancora vo-
lesse farsi un giretto all’esterno.

Il fiume d’acqua che scorreva lungo la via in leggera
pendenza davanti all’ingresso dell’hotel portava seco
bottiglie, pantofole, una paletta e ammennicoli vari
evidentemente non piu utili ai loro proprietari.

Il gruppo dei prigionieri si riuni pertanto al bar dell’al-

bergo dove si consumo una sorta di prima colazione
allargata con bevande di vario genere, distillati com-
presi.

Col giusto riposo che segui si potrebbe dire sancire la
fine della spedizione, non fosse che per una cosa che il
mio cuore m’impedisce di tacere.

La mattina seguente all’aeroporto di Trapani, malgra-
do fossimo a ottobre popolato da frotte di turisti italiani
e stranieri, poco prima del decollo mi recai alle toilet-
tes; nell’attesa dell’imbarco non ebbi la possibilita di
cercare a lungo un funzionario responsabile, che avrei
certo assalito a male parole. Non posso immaginare
in quale parte del mondo possa esistere una pubblica
toilette in un aeroporto cosi impraticabile; non entro
nei particolari, ma i tasti degli sciacquoni erano rotti
e per far scorrere I’acqua ci voleva un po’ d’inventiva
che molti non avevano avuto, dei rubinetti automatici
dei diversi lavabi solo uno o due erano in attivita, tanto
che una signora ¢ stata costretta a invadere il locale dei
maschietti perche nella parte femminile non ne funzio-
nava neppure uno.

Ci0 non ¢& certo bastato a rovinare il bel e buon Sim-
posio, ma voglio pregare i siculi civili come quelli che
frequentiamo, di non lasciar passare impunite queste
situazioni di degrado che infangano I’immagine e il
prestigio, se ancor ve n’¢, della nostra bella ITALIA,
che piace a tutto il mondo e non dobbiamo essere pro-
prio noi a farla dispiacere.

Fine del Gran Simposio Nazionale d’Italia della Con-
fédération Européenne des Gourmet.

Sursum Corda.

Da sinistra la Signora Romano, Luciano Santagata
e Rosangela Maira al Convivio d’Arrivederci.
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I nuovi Confréres Gourmets intronizzati
dal Console Presidente Romano Lambri

1 a sinistra: Alessandra Fanti del Consolato del Ducato di Parma e Piacenza; 2 a destra: Maddalena Pettenati
del Consolato di Romagna; 3 Gloria Giaggioli del Consolato di Romagna con Franca Cantergiani;4 Bianca
Benedetti del Consolato di Romagna con Franca Cantergiani; 5 Carmelo Sciume del Consolato di Sicilia; 6 Ga-
briele Boscaino del Consolato di Sicilia;7 Eugenio Consoli del Consolato di Sicilia; 8 Romeo Giacon del Consola-
to di Sanremo-Riviera dei Fiori con Giampaolo Marinelli.
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Al Castello di Momeliano

abbiamo incontrato i vini
Colli Piacentini Doc LURETTA

n piacere ¢ sempre un
piacere, sebbene oggi
sempre pil raro, ma in
questi tempi di “realta
aumentata” c’¢, come
¢ sempre stato, anche
qualcosa che aumenta il
piacere. No! Non quello che pensate subito,
€ una cosa molto piu semplice, non dannosa,
perfettamente compatibile con qualsiasi si-
tuazione esistenziale: la Sorpresa. Con mio fi-
glio Matteo, reduce da un paio d’anni in Cina,
di cui ha appreso lingua e scrittura oltre ad
altre cose, la meta era ’azienda vitivinicola
Luretta, nel piacentino a Gazzola, Castello di
Momeliano.

Si fa presto a dire Castello, Castelli ce ne
sono di tanti generi, anche diroccati i cui ru-
deri stanno li comunque a fare la loro piu o
meno gloriosa figura e ad attirare turisti. Dal-
le mie parti, nel Ponente ligure, ce ne sono
parecchi. Talvolta resiste il nome di Castello
anche se il castello non c’¢ piu. Cosi eravamo
in viaggio di buon animo, inutile farsi Ca-
stelli in aria quando non sai bene che cosa ti
aspetta. Arrivati sul posto con qualche picco-
la difficolta di localizzazione le nostre riserve
si sono dissolte come neve al sole.
Momeliano & un castello con tutti i crismi,
0 quasi, perche ha tre torri angolari tonde e
una quadrata, saloni, una grande biblioteca e
tutto quanto richiesto a un Castello, salvo il
fossato tutt’intorno con i classici coccodril-
li. Momeliano appartiene a Luretta, I’azienda
vinicola che, con accanito impegno, € riuscita
a realizzare una cinquantina di ettari di vigna
tutt’attorno alle antiche mura del XI° secolo;
¢ chiaro che il nostro interesse fosse rivolto
precipuamente a questi bei filari con quello
che se ne ricava, ma anche qui il giudizio era
in sospeso in quanto mai avevamo gustato i
vini prodotti di questa azienda. Ma andiamo

Mauro Marelli

con ordine: a fianco al Castello abbiamo trovato par-
cheggio nella zona uffici e deposito, una cortese segreta-
ria ci ha fatto accomodare in una spaziosa sala dove gia
erano presenti Elsa Mazzolini, gloriosa direttrice de “La
Madia”, arrivata da Cesena con la vecchia amica e col-
laboratrice Verdiana Gordini; con loro sedeva il titolare
di Luretta, I’opulento Felice Salamini. Altre persone che
dovevano partecipare all’incontro essendo in ritardo per
intoppi sopraggiunti, abbiamo avuto un po’ di tempo per
occuparci di cose piu lievi che non il “business” per cui
eravamo giunti.

Da subito avevamo colto una stimolante complessita di
sensazioni, partendo dalla maestosita e da un certo mi-
stero proveniente dal Castello, dall’estensione delle vi-
gne e del paesaggio, dai declivi pit morbidi di quelli,
ad esempio, delle Langhe, ma con una verdura che si
estende a perdita d’occhio e trasmette un senso di pace.
Con questa panoramica di partenza, dopo le presenta-
zioni e 1 convenevoli introduttivi molto informali, siamo
subito partiti col débouchement di una madida bottiglia
di Brut ros¢ da Pinot Nero di grande piacevolezza che
contribui, ce ne fosse bisogno, a mettere tutti a proprio
agio. Il nome di questo magnifico Brut “On attend les
invités”, molto adatto e intrigante, deriva da una tela
dell’artista svedese Otto G. Carlsund, riportata stilizzata
in etichetta. Guardandomi attorno nei conversari coglie-
vo intanto altri interessanti segnali di Arte figurativa che
animavano questo spazio, come la rana in bronzo che
prende per le corna una sfera (potrebbe essere il mon-
do?), di un artista danese. Ho scoperto dopo che un vino
di Luretta che vedremo in seguito si chiama “Le Rane”.
Questa contaminazione tra vino e Arte continuava poi
con un grande pannello riproducente il bellissimo qua-
dro di Rousseau detto il doganiere, “Il Sogno” del 1910,
questo era perd “contaminato” con I’inserimento di ri-
ferimenti ai vini della casa: erano presenze abusive, ma
non disturbanti una “Principessa”, una “Ballerina”, una
“Pantera”, due “Rane”, un “Corvo”, tutti vini della casa
dal nome fantasioso, ma non casuale.

Al centro del quadro ¢ anche inserita armoniosamente
una bellissima donna di Klimt. Questa contaminazione
di Arte e vino prosegue con una “Adorazione dei Magi”
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di Hans Memling del 1479 dove, assiso al
posto di una Madonna con Bambino sta ico-
noclasticamente un compunto personaggio
con monocolo qui trasportato da un’opera di
Max Ernst, mentre i doni offerti consistono
in bottiglie di vini “Lurettici”’, come ha neo-
logizzato in un suo intervento il giornalista
e blogger enoico Fabio Rizzari. Era giunta
intanto ’ora diurna che ... ai Gourmets in-
tenerisce il core e la Domina del palazzo, la
signora Carla si accinse a una rossa affetta-
trice Berkel di quasi cent’anni, col suo ros-
so piede d’appoggio a terra che pesa come
un carro armato, ho gia avuto occasione di
provarlo. Malgrado 1’eta questi apparecchi
che oggi, ricercati e restaurati, fanno bella
mostra nei ristoranti e nelle case che li me-
ritano, sono ancora insuperabili nella loro
funzione, mentre 1’aspetto ne arricchisce il
prestigio. Dalla lama mulinante sbocciava-
no aerei petali, prima di una saporosa coppa
piacentina, poi di una indescrivibile pancet-
ta leggermente affumicata che fece strame
della sua concorrente tanto che, con I’arri-
vo dei due ritardatari, i vassoi di pancetta
si succedettero mentre quello, pur goloso,
della coppa, rimase in parte intatto.

Questo sarebbe stato nulla pill di un eccesso
di Gourmets con pochi freni, non fosse per
la cornice dei vini Lurettici che I’hanno ac-
compagnato e precisamente:

“SELIN DI’ARMARI” Chardonnay
2012, vino affascinante, dalla vellutata mor-
bidezza, ampio spettro aromatico con dolci
spezie e frutta bianca matura. Al primo po-
sto tra gli italiani nel confronto internazio-
nale “Chardonnay du Monde”.

“CORBEAU” Cabernet Sauvignon 2009, 12 mesi di
barriques nuove per un vino rigoroso, austero, con sentore
di bacche rosse, more di rovo e un lieve balsamico, magni-
fico nell’abbinamento con i salumi.

“LE RANE” Malvasia di Candia, vendemmia tardiva
dal potente impatto aromatico, dove I’opulenza della frutta
esotica viene bilanciata da un’acidita che regala freschez-
za sul finale di grande piacevolezza.

D’un botto questi vini preziosi hanno fatto cadere alcune
remore che, poco incline ad eccessi ecologisti e salutisti,
ancora conservavo nei riguardi dei vini biologici. In questo
caso, per la passione del titolare condivisa dalla moglie Car-
la e dal figlio Lucio, entrambi felicemente attivi in azien-
da, viene applicata una coltivazione biologica “estrema”,
tralasciando di usare seppur sostanze autorizzate, non vi ¢
irrigazione e la pianta produce grappoli spargoli, con acini
piu piccoli e radi, ma dove la carica aromatica viene con-
centrata, tipicizzando massimamente il vino. La resa per
ettaro ¢ bassissima, dai 40 q.li d’uva-ettaro per “Le Rane”,
la Malvasia di Candia vendemmia tardiva, a un massimo di
70 q.li per il Barbera “Carabas”. Con lo stesso rigore ven-
gono trattati i vitigni internazionali, il Cabernet Sauvignon
“Corbeau” e il Pinot Nero “Achab”, nome che allude alla
grande sfida rappresentata da questo difficile vitigno. Que-
sto rigore trova poi I’adeguato supporto tecnico in cantina,
con uso esclusivo di barriques per i vini rossi e parziale
acciaio per i bianchi. Con questi produttori innamorati, con
la varieta di vini che ad ogni regione cambiano sia i vitigni
che le gamme aromatiche a suggerire sempre nuove sensa-
zioni e a mantenere viva negli appassionati la curiosita per
il prossimo assaggio, oggi non siamo secondi a nessuno al
mondo. La Francia ¢ gia stata sconfitta in cucina e per la
nostra definitiva vittoria in vigna manca soltanto il sigil-
lo dell’ufficialita. Complimenti alla famiglia Salamini e a
tutti i produttori vinicoli d’Italia che, pur senza un fattivo
supporto da parte delle Istituzioni, tengono alto il nome, il
prestigio e la Bandiera dell’Italia nel mondo.

1l Castello di Momeliano e i vitigni della Luretta.




Al Villa Eva
sul mare

di Ventimiglia

sempre stato un pro-
blema organizzare un
incontro conviviale nel
pieno del periodo del-
le vacanze estive e mai
si era giunti a una data
cosi avanzata come il

giovedi 31 luglio.

Comunque, per diverse ragioni, concomi-
tanze e futilita varie qui si era arrivati.

Per buon peso la destinazione di Villa Eva,
a Latte di Ventimiglia, malgrado la bellez-
za del luogo, sul mare, con spiaggia privata,
ampia piscina, qualche lussuosa camera e
suite, quanto di meglio si possa pensare per
una straniante vacanza estiva, era malvista
da molti per la brutta fama procurata da una
passata pessima gestione.

Fu cosi che da una prudente previsione di 25
partecipanti siamo passati a 47, insondabili-
ta della mente e dei sentimenti umani.

Per prudenza col mio alter ego Marinelli
e qualche altro volonteroso una decina di
giorni prima avevamo fatto una visita di
controllo con buona soddisfazione e aveva-
mo preso contatto col giovane chef Enrico
Iaria e col caposala Diego.

La scelta del giovedi, che purtroppo ha im-
pedito la partecipazione di qualche Gourmet,
si ¢ resa necessaria per lo svolgersi a Villa
Eva in questi fine settimana vacanzieri delle
ormai note “apericene” con musica e schia-
mazzi non compatibili con I’atmosfera, né
col minimo di qualita di servizio da noi ri-
chiesti.

Detto questo, la serata dal punto di vista
atmosferico era di quanto pilt favorevole
si potesse immaginare e questo, sul mare e
all’aperto come eravamo, ¢ stato un “must”
assoluto.

Direi che su questa linea di vento in poppa
sia proseguita la serata, di cui trovate qui di
seguito il menu:

Aperitivo di benvenuto con stuzzicafame a buffet
fe
Amuse bouche dello chef

B

Antipasto misto pesce
&%‘

Trofiette al sugo di astice e trombette dell’orto
g
Filetti di pescato locale con panatura
al pistacchio di Bronte
e crema delicata allo zafferano
B
Torta alla frutta fresca con crema leggera

Durante la visita di controllo avevamo avuto qualche
problema col vino e messo subito in chiaro le nostre esi-
genze, per cui anche i vini, dopo un Prosecco nella nor-
ma all’aperitivo, hanno raggiunto il livello desiderato, in
particolare il “Leone” di Tasca d’Almerita, uvaggio di
Cataratto, Pinot Bianco, Sauvignon e Traminer Aroma-
tico di uve d’alta collina che gli conferiscono un’ottima
freschezza e sapidita:

Soave Masi 2013
Leone — Tasca d’ Almerita
Moscato d’Asti Cascina Fonda

Dopo il buffet con stuzzicafame piuttosto banali, lo chef si &
subito ripreso con I’Amuse Bouche e 1’ Antipasto; impecca-
bile, malgrado il numero dei convitati, la cottura delle sapide
Troffie; sodo e saporito il Filetto di pesce nella sua golosa
panatura.Come gia detto di ottima piacevolezza i vini e per-
fetto il Moscato con la torta fresca e leggera.Anche 1’atmo-
sfera della serata, propiziata dal tepore della lieve brezza e
dal dolce sciabordio delle onde, ¢ stata piacevolissima, al-
legra e vivace. Naturalmente, malgrado i normali avventori
del ristorante al di fuori della nostra conviviale fossero nu-
merosi, gli ultimi tavoli a liberarsi e a mettere il personale in
liberta furono i nostri.

Una bella serata da ripetere, anche perche il locale ¢ dotato di
un bello spazio al coperto, sempre sulla riva del mare.
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I Gourmets di Romagna
al Convivio dAutunno
al Ristorante Ponte Giorgi

soci e gli amici simpa-
tizzanti Gourmets del
Consolato di Romagna
sono stati accolti dal
Maitre Michele Di Vir-
gilio dove in una sala
riservata 1i attendeva
un bellissimo tavolo imperiale ben ornato di
frutti d’autunno e di prodotti del sottobosco
quali zucche, mele selvatiche, nespole, fun-
ghi porcini e fiori di stagione; questa esplo-
sione di profumi e di colori ha incantato i
commensali giunti per una conviviale il cui
tema della serata erano i pregiati tartufi e i
boleti. Questi prodotti, tutti freschissimi,
erano alla base delle belle creazioni dello
Chef Giancarlo Baldassarre coadiuvato da
Massimiliano Righetti. La cena si ¢ aperta
con lo Sformatino di spinaci, con la Vellu-
tata di Parmigiano Reggiano e con i Cro-
stini ai funghi porcini e tartufo. A Seguire
i Tagliolini tirati a mattarello dalla sfoglina
serviti molto caldi con tartufo bianco di Cu-
sercoli dal profumo eccezionale.

I Medaglioni di filetto di vitello con lardo di
Colonnata incoronato dalla testa di porcino,
accompagnati dagli spinaci in crema e Spie-
dino di ciliegino appassito, hanno strappa-
to un applauso per il loro gustoso sapore e
per i bei colori. Il re del bosco, il porcino, &
giunto a tavola fritto, bello caldo e fragrante.
La freschezza ed il bianco dell’interno del
gambo li rendevano irresistibili: “uno tirava
I’altro”. Ottimo anche il dessert, un Monte
Bianco preparato con castagne lessate e pe-
state unite alla panna. Il tutto accompagnato
dai chicchi di melograno. La nostra nuova
Consoeur Gourmet, la Signora Bianca Be-
nedetti, giunta appositamente da Torino
per 1’occasione, ¢ rimasta entusiasta per la
meravigliosa cena e per 1’atmosfera che i
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Foto Sopra: Remo Turini, Franca Cantegiani, Bianca,
Baldo Antoni. Virgilio.
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Da sinistra: Battistini, Poni, Carla Lelli, Auretta Prata.

Gourmets sempre riescono a creare. Il Sommelier Adelio
Almerici e il Signor Di Virgilio hanno predisposto 1’abbi-
namento dei vini, dei quali si sono distinti, in quanto piu
bissati, il Brut Rosé “Rosa antico” Tenuta Santa Lucia e
“Il Tornese” Cantina Drei Dona. Una Conviviale da veri
Gourmets, confermata anche dall’alto punteggio assegnato
tramite le schede di valutazione, dai commensali. Alla fine
i complimenti al Confrere Guglielmo Giorgi e un grazie
all’instancabile Franca Cantergiani promotrice dell’evento.



Al Gavinell diSalsomaggiore

1 Tartufo viene da piu parti definito il
Diamante della terra, I’Oro vegetale,
la Pepita dei boschi, il R¢ della tavola,
tutte definizioni giustamente interpre-
tate dato che per rendere 1’idea del va-
lore il costo ¢ espresso in grammi ma

¢ perd sempre una vera prelibatezza
preferita dai palati piu fini. Andando indietro nei tem-
pi Teofrasto lo classificd come: “un vegetale senza
radici, nato durante le piogge senza tuoni Plutarco
asseriva che fosse un miracoloso frutto di acqua, ca-
lore e fulmini e Giovenale nelle sue poesie racconta-
va che il tartufo sarebbe nato dalla saetta scagliata da
Giove contro una quercia. Spesso quando si parla di
tartufi il pensiero corre a quelli pitl blasonati di Alba
e di Acqualagna spesso dimenticandosi che anche nel
gradevole Molise, come in molte altre parti d’Italia,
comprese le zone golenari del fiume Po che attraversa
il nostro antico Ducato di Parma e Piacenza, si trova-
no ottimi tartufi che per profumi e sapori non hanno
nulla da invidiare a quelli piu rinomati. Dato che su
questo tema spesso ci si rifa al famoso poeta Gio-
venale, parafrasando un detto riferito ai tradizionali
tortelli, del meno famoso poeta piacentino dell’800
Valente Faustini, i Gourmets del Consolato di Parma
e Piacenza hanno pensato di aprire il loro Convivio
d’Estate affermando che “Il Tartufo bianco € un Gran
Signore, ma il Tartufo nero ¢ il suo Fattore” e, mai
parole pil appropriate, hanno aperto la descrizione di
uno squisito menu per una cena a “Tuttotartufo” che si
¢ svolta nei giorni scorsi in localita Scacciapensieri a
due passi dalla citta termale di Salsomaggiore, nel ri-
storante del Giardino Bootannico Gavinell; un incan-
tevole posto accogliente e raffinato dove i numerosi

Un giovane gruppo di simpatizzanti Gourmets.

Romano Lambri

Gourmets e i loro ospiti hanno degustato questa delicatezza; dall’an-
tipasto ai primi piatti, per finire con un originale ma gustoso gelato
al tartufo appositamente preparato dal bravo artigiano gelatiere della
Gelateria Sanelli, che da tanti lustri rinfresca con gusto il palato dei
Salsesi. Passando poi ai secondi e ai relativi contorni il tutto ha avuto
come comune denominatore il Tartufo nero d’estate, comunemente
chiamato Scorzone per la ruvidita della sua crosta, ma molto apprez-
zato per il suo delicato profumo, meno intenso del Tartufo bianco
pregiato, ma comunque molto gradevole. Sicuramente ben abbinati
i vini dell’azienda vitivinicola Enrico Loschi di Castell’ Arquato, un
Pinot grigio vinificato Rose e un fresco e giovane Gutturnio frizzan-
te, mentre all’entrata ha accompagnato gli appetitosi “Stuzzicafame
al tartufo” uno spumante millesimato Prosecco Valdobbiadene Doc,
il tutto servito nella romantica atmosfera del Gavinell. In chiusura
il famoso Limoncello di Capri offerto dal simpatizzante Gourmets
Dr. Giuseppe Bonetti della antica azienda Molinari, distributrice di
questo eccezionale tipicitd italiana.Durante la conviviale lo Chef
Jose Louis Stella ha illustrato la preparazione delle portate, mentre la
Sommelier Annamaria Compiani ha con professionalita descritto le
caratteristiche dei vini proposti. A chiusura del Convivio i saluti e un
arrivederci ai prossimi Simposi sempre vocati alla valorizzazione dei
tanti buoni prodotti del territorio.

Aperitivo Spumante con gli “Stuzzicafame
Scacciapensieri”
pa
Carpaccio di carne salada con germogli di stagione
all’olio extravergine d’oliva Gavinell e tartufo d’estate
Gnocchetti all’acqua e crema al tartufo d’estate
&
Bavette trafilate all’oro e tartufo d’estate
con punte d’asparagi e crudo di Parma
Medaglioni di filetto di Nero di Parma al sale aromatico
delle Terme di Salsomaggiore
Tartufo d’estate e bouquet di primizie dell’orto
&
Carpaccio di ananas marinato allo zenzero e basilico
con gelato al tartufo nero
Tartufi al cioccolato, caffe e distillati
B

VINI IN ABBINAMENTO “SELEZIONE GOURMETS”

Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG Millesimato
Cantine Produttori Valdobbiadene
“Bellabe” Pinot Nero rosato
“Adelmo” Gutturnio frizzante
Colli Piacentini Doc
Az. Vitivinicola Loschi Enrico di Bacedasco Alto (PC)



A Monaco di Baviera 'TOKTOBER FEST
...a Parma il NOVEMBER PORK

Romano Lambri

gni anno, per due
settimane, Monaco
di Baviera diventa
la capitale mondia-
le della birra con
I’Oktoberfest, cosi
come ora ogni anno,
per tre settimane, Parma diventa la capitale
mondiale del Maiale con il Novembre Pork;
questo si ¢ inventato la fantasia popolare dei
“Parmigiani della Bassa, con una brillante
azione di marketing degna delle piu quotate
e costose agenzie internazionali specializ-
zate In questo settore. Anche quest’anno
come da tredici anni ¢ la citta di Sissa a
dare apertura all’evento di questo goloso
appuntamento che vede come protagonista
assoluto il “Re Maiale” in una kermesse in
cui scorreranno litri di Lambrusco, che non
sara Champagne, ma che con le sue bolli-
cine creera allegria e aiutera la digestio-
ne sgrassando lo stomaco dei buongustai
che potranno assaporare le specialita della
Bassa Parmense, quali il Culatetto, Il Pro-
sciutto, la Coppa, il Salame Cotto e Crudo,
la Pancetta, il Cotechino, la Spalla Cotta di
San Secondo, la Spalla Cruda di Palasone,
la Mariola, il Cappello da Prete, lo Zam-
pone, lo Zampino, le Costine, i Cic-
cioli, oltre a tutte quelle parti
ritenute meno nobili ma
sicuramente altrettanto
apprezzate dai nostri
nonni. E’ questo un
appuntamento che ri-
chiama tanti amanti
delle antiche tradi-
zioni culinarie che
vogliono rivivere

con folclore mo-
menti di festa in
luoghi ospitali ric-

chi di storia e di
cultura.
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Lettera aperta all’amico maiale:

Caro amico,

qualcuno ti chiama maiale, altri porco o suino, tutti nomi volgari che non
meriti. Noi ti chiamiamo Pegaso (in lingua inglese Pig), la piu grande stel-
la della costellazione Nord boreale, la tua compagna potremmo chiamarla
Andromeda, ma non perdiamoci nella fantasia...

Noi non possiamo pensare ad un mondo senza di te, pensare ad un mondo
senza salame, prosciutto, culatello, spalla cotta, coppa, pancetta, capicol-
lo, lonza, salamino, salsiccia, soppressa, cacciatorino; ed ancora, cotechi-
no, culaccia, culatello, fiocchetto, ventricina, cappello del prete, strolghino,
lombo, poi il lardo, il guanciale, la sopressata, i ciccioli e i sanguinacci, la
mortadella, wiirstel e speck, non parliamo poi di cipolla e fegatelli, fagioli e
cotiche, lenticchie e zampone, stinco, costine, musetto e non so quant’altro.
Fatti coraggio! Come vedi un mondo senza Pegaso sarebbe un mondo
insipido, solo con poche verdure (mancherebbe anche I’humus). E come
avrebbero fatto Leonardo, Botticelli, Raffaello ed altri a dipingere senza
pennelli di setola? Quindi il mondo non avrebbe la Gioconda, la Nascita
di Venere, la Donna Velata ed altri capolavori ancora, ma soprattutto non
avrebbe il salame di Varzi. Tutto merito tuo! Ed é per questo che noi voglia-
mo dare a Cesare quello che ¢ di Cesare; e pensare che esistono al mondo
persone che ti odiano, dicono che puzzi e poi ti costringono a vivere in un
porcile, qualcuno solo al pensiero che a loro insaputa potrebbero servirti in
un piatto al ristorante, fa digiuni e penitenze.

Tutte calunnie! Tu non disturbi nessuno, tu non
abbai come i cani, non sei schizzinoso come i
bovini che mangiano solo fieno, al contrario

sei buono, silenzioso, mangi di tutto, e non
ascolti le dicerie popolari; continui a fare
onestamente il tuo umile lavoro di
mangiare, dormire, ingrassare.
E chissa se un giorno, anche
noi uomini cosi irricono-

scenti riusciremo a So-
pravvivere solo grazie alla
donazione dei tuoi organi.
Per questo, per tutto que-
sto noi ti diciamo grazie
d’esistere!

Confraternita Varzese
Accademici
del Salame



A TuttoFungo

Romano Lambri

n bell’inizio al ristorante agrituri-
stico “La Rondanina” per la prima
tappa del tour “GIROvagando per
gli AGRITURISMI* una nuova
iniziativa del Consolato del Duca-
to di Parma Piacenza e Guastalla,
che anch’essa sicuramente riscuo-
tera il collaudato successo del “Tour delle Anti-
che Osterie del Ducato” che comunque ugual-
mente continuera, tutto sempre alla ricerca degli
antichi e genuini sapori che i Gourmets Emiliani
sanno particolarmente apprezzare. L’incontro a
cui hanno partecipato anche numerosi Gourmets Gruppo Gourmets con Emanuela Airaghi al centro.

proveniente da altre regioni era denominato .
Un Convivio a TuttoFunghi” e si & svolto in un
agriturismo locato in provincia di Piacenza ma

alle porte di Salsomaggiore Terme. I Gourmets riservata, ha proposto un menu di piatti semplici ispirati alle
si sono ritrovati in una bella ed elegante sala ri- ricette della tradizione, ma rivisitati e presentati con il giusto
cavata da una vecchia stalla ora meritatamente e doveroso equilibrio. Hanno accompagnato le portate i vini
elevata ad un rango piu raffinato, il cui ambiente Colli Piacentini Doc dell’azienda vitivinicola La Camina di
ti fa entrare subito in un clima di convivialita che Bacedasco Basso ubicata nella paesaggistica Valle dell’Arda
I’atmosfera di campagna ogni volta ti sa dare. Ad ai piedi della pitt famosa Castell’ Arquato. Un Convivio e un
accogliere gli ospiti la Signora Emanuela, men- esordio felice; di certo un buon auspicio per questa nuova ma-
tre la figlia Elena, sempre dolcemente schiva e nifestazione intrapresa dal Consolato Emiliano.
*& L’Aperitivo Spumante
con gli “Stuzzicafame di Elisa” Vini in abbinamento
B “Selezione Colli Piacentini DOC”
Sfogliatina porri e funghi dell’Azienda Vitivinicola La Camina
Affettati misti di Bacedasco Basso
g b
Crespelle ai funghi
Tagliolini caserecci ai funghi UG ST
B

9 . o e L}I b o C DY
Sequenza di funghi porcini nebria Camina

con contorno di funghi trifolati

L’Ortrugo Frizzante
B
Carpaccio di ananas con gelato alla crema TG B2
B
Caffe e distillati del territorio ,\*Q‘
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A Rimini
il Festival
della Cucina
Italiana

re giorni di grande kermesse al
Parco della Galvanina di Rimini per
il tradizionale Festival della Cuci-
na Italiana organizzato dalla Ma-
dia e giunto alla quattordicesima
edizione, che ha visto una grande
affluenza di visitatori fra i quali
anche delegazioni Gourmets dei nostri Consolati
regionali, sottoscritto compreso, invitato da Elsa
Mazzolini e presente anche su ulteriore invito di
un conoscente espositore che proponeva squisiti e
ricercati prodotti quali i Tartufi freschi e conservati
proposti nelle varie specialita, il micologo Bruno
Fracassa presente in rappresentanza di aziende
molisane operanti sotto P'egida della Accademia
Gastronomica Italiana. Tanti gli invitanti bei ban-
chetti presentati in modo artigianale da aziende

Sopra: da sinistra, Bruno Fracassa, Romano Lambri
e Elsa Mazzolini con i Fratelli Sferra.

Sotto: da sinistra, Romano Lambri, Elsa Magzolini,
Gualtiero Marchesi.

che esponevano vere leccornie per la delizia de- anche il fondatore dell’ALMA di Colorno e vero padre delle scuole
gli occhi e del palato dei visitatori. Una splendida italiane di cucina, il Maestro Gualtiero Marchesi, oltre ai famosi
manifestazione ove in ogni momento, dall’apertura Chef Gianfranco Vissani e Carlo Gracco e a numerosi e altrettanto
alla chiusura, si era richiamati da interessantissimi illustri personaggi, tutti legati al mondo della gastronomia e della
eventi realizzati con la partecipazione di Chef fa- ristorazione piu qualificata. Veramente una bella manifestazione
mosi quali i simpatici Endy Luotto e Gino Angelini. a cui vale la pena di partecipare in tanti; ce lo proponiamo per la
Hanno dato lustro al Festival con la loro presenza prossima edizione.
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E’ scomparsa
una persona
speciale amica
dei Gourmets

Emilio Volpe Past Console Nazionale

Tesoriere, un Confrérés della prima ora, che
sapeva sempre sorridere prendendo la vita con la
giusta filosofia perché amava amicizia, quella
vera che gli vietava sempre di prendersela male
con gli amici, ma di esternare invece con tutti la
dolcezza del suo animo, ci ha lasciati prendendo
la via del Cielo, ove siamo sicuri ora siedera alla
mensa del Padre per un “Pitt Grande Celeste
Banchetto”. Gli amici Confrérés della nostra

Confedeération lo ricordano con stima e affetto.

I componenti
il Consiglio direttivo:

* 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
* Gioachino Furitano
Console Archivista
* Mariano Caeti
Console Tesoriere
* Mauro Marelli
Console della Stampa

1 componenti
il Collegio dei Probiviri:

* Laura Mandelli
Presidente

* Agostina Mattani
Componente

* Vincenzo Fiandaca
Componente

Membre d’Honneur

¢ Elsa Mazzolini
Direttore “La Madia Travelfood”

* Antonella Clerici
Presentatrice Televisiva

* Daniele Persegani
Chef

¢ Pietro Caruso
Giornalista

¢ Carlo Casavecchia
Enologo

* Manfredi Barbera
Industriale Oleario

* Giuseppe Romagnoli
Giornalista

LGOURME

EISOD-I-O v



La Madia festeggia 30 anni di successo

Veramente una grande festa a cui i Gourmets della nostra Confederazione Europea non potevano mancare, in particolar
modo per poter felicemente condividere con Elsa Mazzolini la soddisfazione per I’ambizioso obbiettivo raggiunto con la
sua forza di volonta e la tenacia che abbiamo avuto modo di conoscere e di apprezzare. A Monte Ré¢ Dozza in una bella
struttura ricavata da un antico monastero, ci siamo ritrovati insieme a tanta gente in una elegante ricorrenza a festeggiare.
Una organizzazione perfetta ha realizzato angoli di pregiate delicatezze eno gastronomiche, tutto per deliziare il palato de-
gli invitati e per far conoscere, se ancora ce ne fosse stato bisogno, i professionisti del settore conosciuti e selezionati dalla
Madia in tanti anni di attivita. A Elsa Mazzolini, a Chiara, Giorgia e a tutto lo staff i complimenti e gli auguri di ulteriori
copiosi successi, da parte del direttivo nazionale e di tutti i Confréres della nostra Confederation.

Foto a sinistra:

Al centro Elsa Mag-
zolini fra Franca
Cantergiani, Romano
Lambri e gli amici
Gourmets.

Foto a destra:
Romano Lambri e
Gianfranco Vissani.

Una piacevole prova per i Gourmets di Sicilia

Lando Pinzarrone

Per la buona riuscita dei nostri Gran
Simposi Nazionali ¢ buona abitudine te-
stare di persona i ristoranti prescelti per
I’importante evento ed ¢ per questo che i
Gourmets del Consolato di Sicilia si sono
dati appuntamento al ristorante “La Scude-
ria” nel cuore del parco della Favorita, oasi
verde di Palermo. Il locale diretto da Paolo
Di Maria propone una cucina raffinata, in
linea con la tradizione culinaria siciliana.
Le due sale interne e I’atmosfera del giardi-
no esterno hanno consentito di trascorrere
una rilassante e piacevole serata. Le portate
particolarmente curate con scelta di materie
prime tutte a base di pesce rigorosamente
fresco del nostro mare siciliano, sono stati
di elevato livello. L’ antipasto era composto
da Caponata di pescespada, Falsomagro di
cernia al profumo di bottarga, Carpaccio
di mupa marinata con anice stellato e ci-
tronella, il tutto completato con un Cesti-
netto di pasta fillo con gamberi, fragole e
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maionese alle erbe: in pratica quattro portate in un unico piatto, molto gustoso
e gradevole alla vista, mentre i primi sono stati rappresentati dal Risotto con
riduzione di pescespada e bottarga e da gustosissimi Paccheri con ragli di pol-
po e scaglie di ragusano che hanno raccolto ampi apprezzamenti da parte di
tutti i Confréres. Si € poi proseguito con il secondo piatto di portata composto
da un Roccio di ricciola al limone con mandorle e ratatouille stagionale, molto
gustoso, tutto accompagnato dai vini dell’azienda agricola Geraci. Alla fine il
benestare dei Gourmets di Palermo per I’inserimento di questo ristorante fra
quelli prescelti per I'importante evento nazionale illustrato dal nostro Console
della stampa nelle pagine di apertura di questo stesso notiziario.

Un gruppo Gourmets dopo le fatiche della prova edulenica



1 territorio dell’Antico Du-
cato di Maria Luigia, la gio-
vane principessa austriaca
andata in sposa a Napoleo-
ne e ancora amata dai citta-
dini di questo territorio che
comprendeva le province
di Piacenza Parma e parte di Reggio Emilia, ¢ una
terra di incontro che ha saputo sviluppare vere ec-
cellenze gastronomiche mettendo a frutto le tipicita
e le tradizioni di quattro regioni, le confinanti Pie-
monte, Lombardia, Liguria e Toscana. In queste tre
citta si sono esaltati e congiunti i gusti e i sapori di
casa della sontuosa Emilia, della sobria Lombar-
dia, della ricca Piemonte e della fragrante Liguria
e della colta Toscana, inevitabilmente culminando
in superbi piatti, elaborati in maniera diversa ma
altrettanto squisiti, quale la Bomba di Riso. A Pia-
cenza piu nobile con carne di piccione, a Parma si
fa abbondando con la carne di maiale e il parmigia-
no, a Reggio con manzo, maiale e Reggiano. Come
sempre in questi luoghi di ricette ce ne sono tante,
tutte ugualmente gradevoli; noi vi proponiamo le
tre piu tradizionali. Provatele accompagnate da un
un buon Gutturnio o da un buon Lambrusco.

.... alla Piacentina

INGREDIENTI

2 piccioni disossati, Un cucchiaio di funghi porcini
secchi, burro, olio, alloro, cipolla, noce moscata,
sale e pepe. Procedere tagliando a pezzi la carne
di piccione, rosolare in olio e burro la cipolla fine-
mente tritata, unire la carne di piccione e volendo
anche un poco di salsiccia, insaporire con sale, pepe
e noce moscata. A meta cottura aggiungere i funghi
precedentemente ammollati e I’alloro, continuando
la cottura a fuoco lento e aggiungendo se necessa-
rio un po’ di brodo. Cuocere il riso in abbondante
acqua salata, scolarlo al dente e amalgamarlo con
un uovo, burro e grana padano. Ungere uno stampo

Tre bombe
per tre citta

Romano Lambri

semisferico con il burro e cospargerlo con pangrattato. Ver-
sare meta del riso amalgamato nella forma, avendo cura di
lasciare uno spazio al centro ove verserete la carne di piccione
con il condimento. Ricoprire con il restante riso cospargendo
la superficie con pangrattato e fiocchetti di burro. Infornare a
180/200°C per circa 20 minuti avendo cura di farlo riposare
qualche minuto prima di servirlo.

...alla Parmigiana

INGREDIENTI

150 Gr di lonza di maiale, una salsiccia, 150 Gr di fesa di vi-
tello, una coscia di pollo, frattaglie di pollo, tutti tagliati a pez-
zetti, cipolla, aglio, burro, olio, concentrato di pomodoro, sale,
pepe. Procedere preparando un ragli con questi ingredienti.
Fare bollire Kg 1 di riso per circa 10 minuti, quindi scolare
e condire bene il tutto con il ragu preparato, aggiungendo ab-
bondante Parmigiano. Ungere uno stampo a bordo alto con il
burro cospargendolo con il pane grattugiato, versare quindi il
riso e infornare a 200° per 30 minuti. Lasciarlo riposare qual-
che minuto e servirlo tagliato a fette.

...alla Reggiana

INGREDIENTI

Carne di manzo, maiale, salsiccia, cipolla, aglio, burro,
olio, concentrato di pomodoro, sale, pepe, funghi porci-
ne secchi. Preparare un buon ragu e quando sara pronto
aggiungere i funghi precedentemente ammollati in acqua
tiepida , aggiungendo anche un poco di questa acqua fil-
trata. Cuocere il riso, preferibilmente Carnaroli, in abbon-
dante acqua salata scolandolo dopo 8/9 minuti e condirlo
con burro e formaggio Parmigiano Reggiano. Imburrare le
pareti di uno stampo alto cun il buco al centro. Coprire il
fondo e le pareti con fettine di prosciutto cotto e con fette
di formaggio dolce. Versare il riso nello stampo coprendo
la parte superiore con il prosciutto che esce dallo stampo.
Coprire quindi con foglio di alluminio e cuocere a bagno-
maria in forno a 180°. Sfornare dopo circa 25 minuti e ca-
povolgendo lo stampo riempire il buco con il ragl. Servire
tagliando la bomba a fette.
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La nostra ricetta
di Natale

CAPPELLETTI
IN BRODO DI FAGIANO

Chef Angelo Assirelli
Trattoria Bolognesi
Castrocaro Terme (FC)

INGREDIENTI:

g. 300 di farina “00”

3 uova

sale

g. 40 di petto di fagiano
g. 40 di lonza di maiale
g. 30 di mortadella

g. 30 di burro

3 foglie di salvia

g. 80 di ricotta

g. 30 di parmigiano grattugiato
1 uovo

scorza di limone

noce moscata

sale e pepe

brodo di fagiano

PREPARAZIONE:

Rosolare il petto di fagiano e la lonza di maiale con un filo d’olio, aromatizzarli con sale, pepe e la
salvia. Tritare il tutto finemente assieme alla mortadella ed aggiungere la ricotta, il parmigiano,
I’uovo, la scorza di limone grattugiata, il sale, il pepe e una spolverata di noce moscata. Amalga-
mare bene per ottenere un composto omogeneo. Impastare la farina con le uova e un pizzico di
sale e tirare una sfoglia sottile, ricavarne dei quadrati di circa 5 cm. di lato. Sistemare al centro
di ogni quadrato un poco di ripieno, ripiegare la sfoglia a triangolo e formare dei cappelletti.

Portare ad ebollizione il brodo di fagiano e cuocere i cappelletti.
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BENEDETTA CAPPA
MARINETTI

Le sorprese a volte sono piacevoli, a volte meno,
ma qualcuna ti lascia interdetto; questo ¢ capita-
to al sottoscritto poco tempo prima di accinger-
mi a scrivere queste righe.

Qualcuno avra capito il mio gradimento per il
movimento artistico del Futurismo, “inventato”
da Filippo Tommaso Marinetti, che con Giaco-
mo Balla e pochi altri ne scrisse il Manifesto.

Il Futurismo fu ingiustamente e proditoriamente
associato alla deprecazione che colpi il Fasci-
smo, ma la sua vicinanza a questa infausta ditta-
tura fu dovuta soltanto alla comune ammirazione
per la forza, per la potenza delle macchine e per
il progresso tecnologico, le auto, gli aeroplani,
che divennero spesso soggetto dei quadri di que-
sto movimento. Mussolini ebbe col Futurismo
rapporti altalenanti, in particolare quando, a
seguito dei rapporti con Hitler, tuonava contro
I’’’ Arte degenerata”.

Quindi, qualcosa sul Futurismo avevo letto, an-
che se non me ne posso dire un profondo culto-
re. Conosco comunque tutto il gruppo fondante e
buona parte dei successivi adepti; come mai non
avevo mai letto di Benedetta Cappa?

Questa donna ammirevole ebbe per molti versi
importanza per I’ Arte Futurista: intanto, a segui-
to della presentazione da parte di Balla, di cui era
allieva, divenne nel 1924 moglie di Marinetti e
fece sentire la propria voce anche nella elabora-
zione teorica del Movimento. Benedetta era una
protofemminista intelligente, non bigotta, gioca-
va alla pari con gli altri artisti del circolo, anche
se questo era fortemente maschilista, e da cio si
spiega probabilmente la sua visibilita occultata.
Benedetta scrisse testi futuristi, fu coreografa,
artista poliedrica che seppe rappresentare al me-
glio i ruoli di moglie, madre, dando a Tommaso
le tre figlie Vittoria, Ala e Luce, e artista, riscuo-
tendo I’ammirazione di un ambiente fortemente
maschile come quello fascista, che voleva rele-
gare la donna esclusivamente ai ruoli di moglie

Mauro Marelli

e madre. Ora pil che mai sta invece emergendo la
donna “Artista” Beny, come spesso si firmava. Nel
febbraio scorso ha aperto al MoMa di New York la
mostra “Futurismo italiano, 1909-1944; ricostruire
I’Universo”. La curatrice Vivien Greene ha impie-
gato un paio d’anni per la messa a punto di questa
grande mostra, evento di punta della stagione ‘14
del MoMa. Pezzo forte dell’evento, pensate un po’,
cinque grandi murales di Beny intitolati*“Sintesi del-
la Comunicazione”. Questi enormi dipinti del 1933-
34, di metri 10 x 6,5ciascuno, commissionati per il
palazzo delle Poste di Palermo, erano in un salone
chiuso al pubblico, mai si erano spostati da li e da
pochissimi erano stati visti.

Per comprendere fascino che Benedetta esercitava
basta ammirare i ritratti che fecero di lei artisti di
spicco di quel periodo come il Ballaritratto, di cui &
evidente I’autore, o 1’altro bellissimo di Prampolini,
che vedete qui riprodotto, anche questo nel periodo
in cui Beny, sulla trentina, aveva raggiunto il suo
massimo splendore.

La complessita del personaggio richiederebbe ben
piu spazio di quello che possiamo qui dedicargli,
non escludo pertanto di tornare sull’argomento
prossimamente.

r"
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Giacomo Balla, Ritratto di Benedetta Marinetti, 1951, olio su tavola
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