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Convivio di Natale

Incontro conviviale il 4 dicembre 2021 presso il prestigioso sa-
lone Carracci del Grand Hotel Majestic “gia Baglioni” di Bolo-

gna con una degustazione di piatti di tradizione contemporanea.




[l Gran Simposio Nazionale d’Ttalia 2021

a Treviso e Bassano del Grappa

di Romano Lambri

Presidente Confédération Européenne des Gourmets

n Gran Simposio veramente
di notevole interesse sia eno-
gastronomico che culturale
quello organizzato dalla nostra
associazione nel tardo autunno
2021, in un periodo di quasi
post epidemia.

Il Simposio ha affrontato con la dovuta attenzione le
regole anticontagio, facendo si che i Gourmets po-
tessero scoprire, viaggiando a cuor sereno, le tante
bellezze e bonta che questo territorio sa offrire ai
visitatori, stante la grande varieta di paesaggi, arte
e sapori.

II programma, condensato in soli tre giorni, aveva
previsto che i Gourmets arrivati a Treviso prendes-
sero posto all’hotel Maggior Consiglio.

In un clima gioioso, appena preso possesso delle ca-
mere assegnate e sistemati i propri bagagli, i parteci-
panti subito si sono riuniti per i tradizionali calorosi
saluti e 1 tanti abbracci, alcuni ravvicinati, altri un
poco meno, poi tutti sul pullman in partenza per una
visita alla Gypsotheca di Possagno, un particolare
museo realizzato nel 1836 dall’architetto Francesco
Lazzari: il luogo raccoglie i modelli originali in ges-
so delle sculture di Antonio Canova.

Qui, passando per le attraenti sale che valorizzano
i grandi modelli in gesso, abbiamo potuto ammira-
re innumerevoli opere, quali le Tre Grazie, Amore
e Psiche, le due Danzatrici, George Washington,
Venere e Adone, il Monumento funebre a Antonio
Alfieri, oltre a tante altre che in ogni angolo si in-
contravano.

Sorprendente la tecnica del Canova che era quella di
inserire sulla superficie dei gessi alcuni piccoli chio-
di che gli permettevano di conservare le medesime
distanze nel prodotto finale, potendo cosi estrarre

dal marmo una copia esatta della scultura in gesso
replicata nei minimi dettagli.

La visita ¢ continuata nella casa natale di Antonio
Canova, una struttura del Seicento ampliata e re-
staurata, ove abbiamo potuto ammirare i dipinti, le
incisioni, i disegni, gli strumenti di lavoro e i vestiti
del famoso artista.

Il tempo disponibile per rientrare in albergo e go-
dersi un seppur piccolo riposo (meritato dagli amici
mattinieri provenienti da altre regioni) era scarso,
ma non potevamo farci mancare la visita al Tempio
e alla sua Torre costruiti con i sassi tondi del Piave e
le pietre tagliate a mano.

Alla fine tutti sul pullman, sempre accompagnati da
Lucia, una Architetto facente da guida, che ci ha ben
illustrato il Canova, la sua arte e le sue opere, ol-
tre alla storia delle famose ville venete che abbiamo
avuto modo di incontrare durante il viaggio passan-
do per Montebelluna, Maser, Asolo, Riese, Castel-
franco, Fanzolo, Badoere.




Il Convivio
di Benvenuto
a Hostaria
Vecia Frescada

Tutti pronti con abbigliamento casual e
con gran buon appetito, per la cena convi-
viale di Benvenuto iniziata con i saluti del
Presidente e con una alzata di calici, obbli-
gatoriamente riempiti di buon Prosecco,
data la zona tipica di produzione in cui ci
siamo trovati per il nostro Gran Simposio
Nazionale.

Un ment della tradizione quello che han-
no avuto modo di degustare i numerosi
Gourmets provenienti da diverse regio-
ni italiane e francesi che si sono ritrovati
nell’antica “Hostaria La Vecia Frescada”
ubicata a Dosson, un quartiere sito proprio

HOSTARIA VECIA FRESCADA
Via Terraglio, 39 - Treviso
Venerdi 10 Settembre 2021

Affettati e formaggi misti del territorio s
Salsiccia in crosta g& Crostino con lardo di
Colonnata g& Pasta e fagioli con radicchio

trevigiano e cubetti di lardo saltato
in padella & Tagliata di manzo al rosmarino
con contorni misti crudi e cotti
g Tiramisu (specialita della casa)

g Caffe Espresso g& Amaro Anerissimo

ge Distillati del territorio

VINI IN ABBINAMENTO:

Prosecco Brut
Az. Santa Margherita - Fossalta di Portogruaro
Cabernet Franc
Az. Montelvini - Venegazzu
di Volpago del Montello (TV)
Raboso del Piave
Az. Montelvini - Venegazzu
di Volpago del Montello (TV)
Verduzzo Passito
Az. Il Barone - Belfiore di Pramaggiore (VE)

all’entrata della citta di Treviso.

Come sono soliti fare i Gourmets, alcuni giorni prima
una pattuglia di buongustai fra i quali i Consoli Pier
Ugo Verduri e Monia Radini Tedeschi, si era recata
in avanscoperta nel territorio trevigiano per la corretta
preparazione degli eventi, con le visite ai locali e alle
cucine, naturalmente con i relativi assaggi al fine di
poter dare il consenso alle portate previste dal menu e
a conoscere personalmente lo staff operante.

Questa antica osteria ¢ condotta da una famiglia com-
posta da Ornello e Vanna Maistrello e dal figlio Ales-
sandro, il “Patron” che con uno sguardo a 360 gradi,
tiene sempre la situazione sotto controllo coordinando
il personale di sala, ma che all’occorrenza corre a dar

Foto in alto: interno Hostaria Vecia Frescada

Foto in basso: Adriano Fanti, Auretta Prata, Liliana e
Giuseppe Bonetti, Gianni e Monia Mianiti, Mariella
Pansecchi.




manforte ai cuochi.

La cucina € a vista, cosi come a vista ¢
una grande griglia dove, per 1’occasione,
le carni cuocevano sotto 1’attenta supervi-
sione di Ornello, mentre in sala operavano
Valentina e Brikena, due valenti ragazze
che hanno svolto il loro compito con quel-
la professionalita e simpatia che purtrop-
po spesso mancano in ristoranti di piu alto
rango.

Ottime le portate servite, fin troppo ab-
bondanti come era in uso nelle osteria o
trattorie di una volta.

Apprezzato anche 1’aperitivo spumante
con gli stuzzicafame serviti sotto 1 portici
all’entrata, mentre all’interno ci attendeva
una sala accogliente e ben preparata per
I’importante occasione.

Alla fine un brindisi per festeggiare una
serata trascorsa in quella atmosfera che da
sempre i Confréres Gourmets sanno crea-
re con autentico spirito conviviale.

Foto in alto: Sylvy e Gilles Sarrut, Anita
Laura, Livia Parisi, Aldo De Martin, Michéle
Decoufle.

Foto in basso: Andrea Cescon e il suo vino.

Ricordando
il Vin Santo
di Albarola

Nel lontano 2004 si andava a costituire il
Consolato di Parma, Piacenza e Guastalla
cosi denominato in onore del vecchio Du-
cato; la prima visita dei Gourmets ad una
azienda vitivinicola fu quella del Conte Otto
Barattieri sita il quel di Albarola di Vigol-
zone, a due passi dal pit famoso Borgo di
Grazzano Visconti. In quella occasione, tra i
vari vini assaggiati, abbiamo avuto il piace-
re di degustare ed apprezzare il Vin Santo di
Albarola che proprio in questi giorni ¢ sta-
to insignito al “Merano Wine Festival” del
Platinum Award 2021. Siamo orgogliosi di
avere, nel territorio del nostro

antico Ducato, la produzione
di questo vino documentata
sin dal 1823, anno al quale
risale la “Madre”, ossia il de-
posito presente nei caratelli.
La lavorazione di questo vino
prodotto da uve Malvasia di
Candia ¢ particolarmente ac-
curata e lunga, per cui il suc-
cesso ottenuto € sicuramente
frutto della bonta del terri-
torio, ma anche dell’amore
per il lavoro unito alla tec-
nologia, esperienza, tradi-
zione e dedizione che sono

gli ingredienti alla base di

questo prodotto unico e

particolare.



La visita alla sorprendente
citta di Treviso

1 buonora alla mattina,
tutti muniti di auricola-
ri e accompagnati dalla
nostra guida, abbiamo
iniziato il nostro tour
della citta di Treviso
con un itinerario pedonale che ci ha per-
messo di scoprire e di ammirare con stupore
angoli nascosti della citta che ci hanno la-
sciato piacevolmente sorpresi, avendo avuto
in alcuni casi la sensazione di ritrovarci a
Venezia.

Durante il nostro percorso siamo giunti din-
nanzi al Duomo, una costruzione sorta sulle
fondamenta di un tempio paleocristiano ri-
toccato nel *700.

Questa cattedrale, consacrata a San Pietro
Apostolo tra I’XI e il XII secolo, fu rico-
struita tra il 1760 ed il 1782 in stile neoclas-
sico ed ¢ caratterizzata da sette cupole e da
un’ampia scalinata che termina in un impo-
nente portico con sei colonne ioniche; le cu-
pole richiamano I’architettura di San Marco
a Venezia e Sant’ Antonio a Padova.

Vicino alla Cattedrale si staglia la mole di
un tozzo campanile mai terminato a causa

dell’opposizione fatta dai Dogi della Repubblica di Ve-
nezia che non volevano superasse in altezza il campanile
della Basilica di San Marco.

All’interno della Cattedrale abbiamo potuto ammirare
un’opera del Tiziano.

La visita ¢ proseguita scendendo attraverso una stretta
scaletta nella Cripta che ¢ la struttura piu antica, suddi-
visa in tre navate irregolari a causa degli interventi ef-
fettuati nel quattrocento, che comunque hanno lasciato
intatti e ben visibili sul pavimento mosaici di epoca ro-
mana.

Dopo un’agognata sosta al bar per dissetarsi e per gode-
re di un po’ di ombra, stante la giornata particolarmente




assolata, abbiamo proseguito la nostra visita
diretti all’“Isola del mercato del Pesce”, un
interessante isolotto fluviale sito proprio nel
centro storico della citta lambita dal “Canal
Grando”.

Si trova, infatti, su tre isolotti che nell’Ot-
tocento sono stati riuniti in un’unica isola,
proprio per farne il mercato dove le banca-
relle, gia di prima mattina, espongono per la

vendita i loro pesci e i loro ortaggi.

Ora ¢ diventato un simbolo della citta e la sua particolare
collocazione la rende un’attrazione turistica. Dopo que-
sta visita, una sosta per ammirare uno dei tanti vecchi
mulini ad acqua, di cui la citta ¢ particolarmente dotata
fin dai secoli passati. Attraversando poi le caratteristiche
vie del centro incontriamo “La fontana delle Tette” che
nel XVI secolo serviva per distribuire il vino e non ’ac-
qua, come fa ora.

In alto a destra a pag 6: 1l Fiume Sile che bagna la citta.
Foto in basso a pag 6: foto gruppo.

Foto in alto: Un canale in citta.

Foto centrale: Auretta Prata imita la statua.

Foto a lato: La fontana delle tette.
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In alto: Una sosta al Bar.

Foto centrale: Il Brunch alla Proseccheria.
Foto in basso: Lucia e Gregorio Benassero.
Annamaria e Spartaco Fragomeni.

Foto a lato: Isola Pescheria.

Ogni anno, per celebrare 1’elezione del Podesta, per tre
giorni veniva fatto sgorgare da un seno vino bianco e
dall’altro vino rosso, per cui tutti i cittadini potevano
bere a volonta, con conseguenti sonore sbornie.

La fontana ¢ legata al periodo della Serenissima Repub-
blica di Venezia e al potere dei Podesta, motivo per cui fu
presa a fucilate e danneggiata dalle truppe napoleoniche.
Mentre stavamo per andarcene, non prima di aver dato
una toccata ad entrambi i seni, dato che ci avevano con-
sigliato di farlo perché avrebbe sicuramente portato for-
tuna, un distinto signore si € avvicinato per dirci che, il
Sindaco di Treviso ha solennemente promesso che quan-
do I’attuale epidemia finira, tutti i cittadini italiani che
vorranno festeggiare la fine di questo difficile periodo
potranno brindare con un ottimo Prosecco che sgorghera
dai seni di quella statua.

Proseguendo i nostro tour attraverso le caratteristiche vie
della citta, alla fine ci ritroviamo nella centralissima me-
dievale Piazza dei Signori la quale deve il suo nome alla
presenza di alcuni palazzi signorili.

Su di essa infatti si affacciano alcune delle architetture
piu rilevanti della citta, come il palazzo dei Trecento, il
palazzo del Podesta con alle spalle la Torre Civica.

La piazza si presenta abbellita da statue di leoni con il
Vangelo aperto, segno dell’antica dominazione della Se-
renissima Repubblica di Venezia. Attualmente Piazza dei
Signori, con i suoi palazzi dalle arcate aperte e con i suoi
numerosi caffe, ¢ luogo d’incontro e di manifestazioni
culturali.

Proprio qui, dove tra I’altro fu girato il famoso film di
Pietro Germi “Signori e Signore” (uno dei capolavori
della commedia all’italiana degli anni Sessanta), abbia-
mo preso posto ai tavoli a noi riservati per degustare un
buon brunch preparato dalla “Proseccheria Soffioni”.
Alla fine il rientro in Hotel per il meritato riposo e a pre-
pararsi per la prevista Cena di Gala presso il Ristorante
Parco Gambrinus di San Polo di Piave.
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RISTORANTE PARCO GAMBRINUS
San Polo di Piave - Treviso
Sabato 11 Settembre 2021

Nel Parco a bordo Laghetto
“Gli Stuzzicafame dei Gourmets”

Cornetto di verdurine all’olio d’oliva
Alici di Casa burro al lime
Baccala mantecato delle
isole Lofoten e perle colorate
Piccole tartare di branzino
Insalata di gamberi

Abbinamenio Vino:
“Rosa” Spumante
(Charmat lungo) i 3 pinot 2020
Spritz Gambrinus
(ottenuto con I'Elisir Gambrinus)

In Sala Ristorante

Saor di sarde dell’alto Adriatico

Abbinamente Vino:
Pinot grigio delle Venezie DOC 2020 (13,5 vol.)

Risotto di gamberi d’acqua dolce
(Piatto della Casa dai primi novecento)
Abbinamento Vine:

Questo parco, che ha al proprio interno orti e vigne e il
ristorante, serve ai clienti tutto cio che ¢ di propria pro-
duzione, vini e distillati compresi, per cui si pud ben
recitare lo slogan “un solo passaggio dal produttore al
consumatore”. La serata ¢ stata allietata da un giovane
musicista al pianoforte che ha pure accompagnato la
nostra Conseur Tina Lambri nell’esecuzione di alcuni
brani tratti da operette e canzoni classiche napoletane,
per finire con I’intramontabile e conosciutissimo “Non
ti scordar di me”.

Mentre al pianoforte il bravo giovane continuava a de-
liziarci, la serata proseguiva in allegria sorseggiando i
digestivi, quali il Saint Polo’s 1981, la Grappa Off Bo-
nollo e I’amaro “Anerissimo” nostro sponsor ufficiale.
La serata perd non poteva terminare senza il brindisi
finale per cui, con i bicchieri alzati al cielo, la nostra
Conseur Tina ha chiuso la serata deliziandoci 1’udi-
to dapprima con famose canzoni napoletane, poi con
“O Sole mio” che ha coinvolto tutta la sala.

-
u‘! |
-
o

- A

-

Manzonl Bianco delle Venezie IGT 2020 (13 vol.)
.M. -6.0.13 {Riseling x Pinot Blanco)

Intermezzo
Sorbetto al prosecco Superiore Valdobbiadene

Grigliata alla legna di faggio
con trancio di anguilla purgata
con Patate del Montello sabbiate

Abbinamente Vinoe:
Chardonnay Frizzante Marca Trevigiona

Dessert
Sfoglia caramellata crema chantilly e
Srutti di bosco con salsa al
Grand Marnier
Abbinamento Vino:
Elisir Gambrinus
(Liquore di Raboso Piave 2015)

Espresso Italiano
Saint Polo’s 1981
(Elisir con fiordilatte 15°)
Amaro "ANERISSIMO

| |

| _ A8 &

In alto: lo Chef Patron Adriano Bonotto da il benvenuto.
Foto centrale: il Sommelier Giuseppe Bonetti presenta i vini.
Foto in basso: Monia e Gianni Mianiti.

Nella pagina a fianco, U'intero menii a ricordo della Cena

di Gala.
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a Visita

erie Poli /',
R L0
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ncora puntuali, la mat-
tina della domenica
eravamo in partenza
per Bassano del Grappa
passando per Schiavon
(VD) dove avevamo in
programma una Vvisita
alle Distillerie Poli, organizzata dal nostro
socio professional Giuseppe Bonetti.
Appena arrivati siamo stati accolti con un
gradito benvenuto da Maria Elena e Chiara
che ci hanno illustrato, con dovizia, 1’affa-
scinante storia della famiglia Poli, fondatori
di questa azienda. Partiti nel lontano 1898
con pochi mezzi e tanta buona volonta e di-
sponibilita al duro lavoro, hanno sviluppato
nel tempo con i loro figli, nipoti e pronipo-
ti la loro attivita, fino a farla diventare un
importante realta imprenditoriale in campo
internazionale.
Accompagnati poi da Maria Elena, una bril-
lante guida, la visita ¢ proseguita nei grandi
locali di produzione che sono la vera anima
dell’azienda.
Durante il cammino, passo dopo passo, si ¢
dipanata I’illustrazione di cio che si vedeva,
continuando a raccontare storia, aneddoti
della famiglia e spiegazioni tecniche sui
vari processi produttivi che trasformano le
vinacce in grappa.




Abbiamo cosi trascorso piacevoli momenti
che hanno stimolato e soddisfatto il deside-
rio dei Gourmets di una piu profonda cono-
scenza su questo distillato che ¢ una vera
tipicita di cui gli italiani si fanno vanto.
Nella nostra visita abbiamo potuto ammira-
re una bellissima Moto Guzzi Airone Ros-
so con cui Toni Poli, nel 1951, viaggio fino
a Capo Nord.

Molto interessante 1’ Antico Alambicco in
rame, in funzione da quasi un secolo, com-
posto da dodici caldaiette a vapore fluen-
te, collegate a tre colonne di distillazione.
Scendendo poi nelle cantine, abbiamo cam-
minato estasiati fra quattromila barrique di
rovere che servono per la maturazione di
questo pregiato prodotto, conferendogli co-
lore e aroma.

La visita ¢ terminata con 1’assaggio delle
numerose grappe nei loro diversi armonio-
si gusti, naturalmente in piccole dosi, dato
che, terminato questo piacevole incontro, il
nostro programma prevedeva la visita alla
citta di Bassano e al suo “Storico Ponte”.

i

POLI:

GRAPPA MUSEUM

Il Convivo darrivederci a Bassano del Grappa

Dopo le piccole ma gradevoli degustazioni-
dei var i tipi di Grappa, doverosa la visita alla
citta di Bassano del Grappa e al suo famoso
Ponte dove, data I’allegria provocata dal pro-
fumo della grappa Poli, si sono sentiti alcuni
Gourmets allegramente canteggiare “Noi ci
darem la mano”, ricordando la famosa can-
zone diventata poi quasi un inno scritto in tri-
ste memoria dei circa settecentomila soldati
italiani che persero la vita nella prima guerra
mondiale e della carneficina che si consumo
lungo le sponde di questo Fiume.

RISTORANTE B38 - Viale delle Fosse, 3 Bassano del Grappa
Domenica 12 Settembre 2021

Aperitivo Spumante di Benvenuto g Baccala mantecato
su polentina abbrustolita g Sarde in saor g Bigoli in salsa gs
Baccala alla vicentina con polentina morbida gs
Bavarese al pistacchio su crumble al caffe e gel all’arancia g
Caffe Espresso gs Amaro Anerissimo g Distillati del territorio

VINI IN ABBINAMENTO:
Prosecco B38
Az. Spumanti Daldin- Vidor (TV)
Brenta Vespaiolo
Az. Le Vie Angarano - Bassano del Grappa (VI)
Rivole
Az. Col Dovigo - Breganze (VI)
Tai Rosso Colli Iberici
Az. Cavazza - Montebello Vicentino (VI)
Torcolato
Az. Bastia - Montecchio Precalcino (VI)

Terminata la visita, tutti al Ristorante B38 posto proprio di
fronte alle mura della citta per il “Convivio d’Arriveder-
ci. Questo Ristorante si trova comunicante con lo storico
Hotel Belvedere della famiglia Bonotto, la cui “Patron”,
Signora Alberta, ci ha organizzato un gustoso pranzo con
un ottimo menu del quale ¢ stato particolarmente apprez-
zato il “Baccala alla vicentina”.

Al termine, i saluti e ’arrivederci al prossimo Gran Sim-
posio Nazionale, non prima di aver degustato buone
grappe e I’ormai immancabile amaro “Anerissimo” delle
distillerie Aneri, sponsor ufficiale della nostra Confedera-
tion.




[l Culatello di Zibello
e il Gorgonzola di Cameri

Monia Radini Tedeschi

on potevamo sperare in
uno scenario migliore
per inaugurare un bel-
lissimo convivio, con
un primo atto dedicato
al “Re dei Salumi: una
giornata di nebbia sulle
rive del Grande Fiume”.
E proprio grazie alla nebbia che entra ogni
notte d’autunno nelle cantine di stagionatu-
ra, che si generano quelle muffe nobili che
donano al Culatello profumi e sapori incon-
fondibili.
Il Convivio organizzato dal Ducato di Par-
ma Piacenza e Guastalla, ha visto la parte-
cipazione di numerosi Gourmets e amici
simpatizzanti provenienti da diverse parti
d’Italia e della Costa Azzurra.
Erano infatti presenti Confreres del Conso-
lato di Romagna e del Consolato di Sanre-
mo e della Riviera dei Fiori, tra cui il nostro
Vice Presidente Giampaolo Marinelli.
Appuntamento allo storico e rinomato Ri-
storante “Al Cavallino Bianco” di Polesine
Parmense per iniziare la giornata con una
visita ~ guidata
alle cantine di
stagionatura del
Culatello e del
Parmigiano Reg-
giano delle varie
tipologie,  site
all’interno  del-
la Antica Corte
Pallavicina, co-
struita agli inizi
del 1400 a pochi
metri dal Po.
Le cantine del-
la Corte, furono
progettate  pro-

4

prio per stagionare culatelli; qui infatti non troviamo
nessuna finestra a sud, ma piccole finestre a est e a ovest
e una grande finestra a nord per far entrare I'umidita por-

tata dall'aria del fiume.
Un’emozione unica ¢ il
camminare tra oltre 5000
culatelli che ti circondano
e che ti inebriano con il
loro profumo!

La visita ¢ stata il preludio
a quello che avremo degu-
stato poco dopo, ospitati
in un magnifico tavolo
imperiale imbandito nella
sala ristorante con camino,
a noi riservata.

Per iniziare ci € stato ser-
vito il loro tipico aperi-
tivo di benvenuto a base



di Fortana del Taro e Tamburen Bollicine
rosato, serviti con salame Strolghino e Par-
migiano Reggiano di Pianura.

Non appena accomodati a tavola, dopo il
“Benvenuto” del nostro Presidente Roma-
no Lambri e i saluti del nostro Console Na-
zionale Pier Ugo Verduri, il Patron di casa
Luciano Spigaroli (al centro, nella foto a
lato) ci ha illustrato in maniera molto ac-
cattivante la storia della sua famiglia origi-
naria di Polesine Parmense che dal 1920 ¢
presente sulle rive del Grande Fiume.
Mentre i gradevoli odori della cantina ri-
tornavano prepotenti nella nostra sala, si ¢
aperta una “verticale” degustativa di Cula-
tello di Zibello con 20, 30 e 40 mesi di sta-
gionatura, accompagnata dalla giardiniera
di Corte.

Tenendo ben presente le nostre asillanti
raccomandazioni, l'amico Luciano Spiga-
roli ci ha servito il meglio delle loro produ-
zioni e in quantita molto piu che generosa!
I camerieri hanno continuato a servire cu-
latello “come se non ci fosse un domani”,
soddisfacendo i commensali in maniera

Ha avuto il suo debutto a Fara Novarese in
provincia di Novara il gemellaggio gia an-
nunciato a Salsomaggiore Terme lo scorso
mese di giugno fra la CEG/Confederation
Europeenne des Gourmets e la FICE/Fede-
razione Italiana Circoli Enogastronomici.
Questo atto simbolico ¢ stato fortemente
voluto dai due Presidenti Romano Lambri e

strepitosa.

A seguire, spalla cotta calda di maiale nero con mostar-
da di zucca e i classici tagliolini al burro d’affioramento
delle vacche rosse e culatello, vere delizie per il palato.
Il pranzo si ¢ concluso con il classico semifreddo di
Giuseppe Verdi in salsa zabaione, il tutto accompagna-
to dai Vini dell’Antica Corte Pallavicina: Bianco Po e
Carlo Verdi rosso Riserva e il Tre Preti passito per il
dessert.

Dopo la caffetteria e i liquori, per omaggiare il Ma-
estro, approfittando della splendida voce soprano del-
la consoeur Agostina Mattani, alzandoci in piedi con
1 calici in mano, abbiamo intonato “Libiamo ne’ lieti
calici”.

Un momento magico per concludere un pranzo consu-
mato in un clima amichevole e festoso, segno distintivo
di ogni nostro convivio.

Alla sera ci siamo ritrovati a Villa Paradiso, locale
storico di Salsomaggiore Terme, recentemente ristrut-
turato, dove Alessandra ed Ernesto Mendola ci hanno
preparato un gradevolissimo apericena, consumato sul-
le note della fisarmonica di Dario, il quale ci ha fatto
cantare e ballare per terminare la giornata in allegria e
prepararci al secondo atto del nostro convivio, dedicato
al Gorgonzola di Cameri.

— ——11 -

Marco Porzio, al fine di consolidare I’amichevole col-
laborazione fra le due associazioni no-profit, le quali
condividono lo stesso scopo social che ¢ quello della
scoperta, conoscenza e divulgazione delle varie tipicita
enograstronomiche di cui il nostro paese € cosi ricco.
Il programmato incontro si ¢ realizzato in occasione di
un Simposio della Confraternita del Gorgonzola di Ca-
meri di cui lo stesso Marco Porzio ¢ presidente ed ha
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agevolato la personale conoscenza con i rappre-
sentanti delle numerose Confraternite partecipanti
alla kermesse, culminata con un pranzo conviviale
tenutosi presso il ristorante “Farese”, naturalmente
con un menu in cui su ogni piatto di portata spic-
cava il delizioso gusto di uno speciale gorgonzo-
la, il “Gran Riserva Leonardo”, fiore all’occhiello
dell’azienda Igor di Cameri (Novara).

Come si sa, questo tipico e unico formaggio ita-
liano, o lo si ama o lo si odia, ma per tutti i buon-
gustai presenti ¢ stato solo un carezzevole amore
pieno di sapori che hanno deliziato il palato di tutti
1 Confreres.

Il menu proposto era talmente invitante da consi-
derarsi uno spartito musicale ed ¢ iniziato con una
degustazione di gorgonzola dolce e piccante, per
passare poi ad assaporare un biscotto di Novara
con mousse di gorgonzola e miele di acacia ac-
compagnato da un Prosecco di Asola DOCG Val
d’Oca.

A seguire un Nachos con praline di gorgonzola
tricolori alla barbabietola, ai piselli e alla zucca,
una Cheesecake di castagne e spuma di gorgonzo-

ta al Gorgonzola di Cameri.

la con biscotto salato, una Bresaola ossolana con
composta di pere e fonduta al gorgonzola novare-
se, un Gorgonzola fritto su cotechino scottato, un
Risotto al gorgonzola con riduzione di uva frago-
la, dei Maccheroncini al torchio con porri stufati,
patate e gorgonzola e un Taglio di vitello lardellato
cotto a bassa temperatura con cipolle caramellate.
In chiusura, accompagnato da un calice di Passito
di Pantelleria, un Semifreddo al gorgonzola con
noci e confetture di fichi che ha piacevolmente
sorpreso tutti i conviviali per I’armonia di gusti
che sprigionava.

Definire questo pranzo “Luculliano” ¢ sicuramen-
te riduttivo, per cui doverosa la lode agli Chef che
lo hanno preparato e allo Staff di sala che ha ope-
rato con professionale e gentile attenzione.

Alla fine gli spontanei complimenti agli organizza-
tori e un grazie all’instancabile Marco Porzio che
si ¢ oltremodo profuso per la buona realizzazione
dell’evento che ha lasciato in tutti il piacevole ri-
cordo di una giornata trascorsa in quella cordiale
amicizia che la buona tavola sempre sa rinsaldare.

Una sequenza dei partecipanti alla conviviale dedica-



della Liguria di Ponente

n ben riuscito Convivio quello organizzato dai Gourmets del Consolato della Riviera dei Fiori,
tenutosi nella citta di Sanremo sulla terrazza del Ristorante “Il Giardino di Villa Sylva”.
Ottimo il menu proposto con piatti tutti a base di pesce, iniziato con una composizione di cru-
do con misticanza, frutti di bosco e sorbetto al vermentino, per passare poi ai Tagliolini trenta
tuorli di grano khorasan con zafferano mantecato alla carbonara di mare.

Particolarmente apprezzata una Ricciola con crema alla lavanda ed erbette liguri.
All’indomani il Vice Presidente Nazionale Giampaolo Marinelli ha accompagnato gli ospiti
alla visita della Ventimiglia antica e del nuovo porto costruito con I’intervento del Principe Alberto di Monaco al
fine di far ormeggiare qui chi ¢ in attesa di dirigersi al porto di Montecarlo.

Terminata la visita ad altri piccoli borghi di questa meravigliosa terra ligure, una risalita nell’entroterra per arrivare
a Perinaldo, un paese con una vista stupenda sulla valle, dove, accolti con gentile amicizia dal nostro Confreres
Claudio Mezzatesta, abbiamo gustato i genuini sapori delle ricette del territorio presso il ristorante “ Au Gagian”.
Al Convivio ha presenziato una delegazione del Consolato del Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla rappresentata
dal Console Territoriale Monia Radini Tedeschi, oltre al Presidente della FICE (Federazione Italiana Circoli Eno-
gastronomici) Marco Porzio.

M ol

n bel Convivio quello organizzato dal Console Franca Bettini del Consolato di Romagna, i cui soci con
entusiasmo sono ritornati in questo originale ristorante di Cesenatico in Via Aurelio Saffi al numero 8.

Parma Piacenza e Guastalla guidata dal Console Territoriale
Monia Radini Tedeschi.

11 “Patron” Enrico Spada ha accolto gli ospiti riservando ai soli Gourmets lo
spazio del suo piccolo ma grazioso e ormai famoso locale operante con cucina
a vista ove, con professionalita, agisce lo Chef Alessandro Serra.

Veramente ottime le portate servite quali una Vellutata di patate e zucca con Mool 2
gamberi rosa accompagnata dalle bollicine Franciacorta che ha riscosso un | [t T LLCCTR TR I
pregevole giudizio. A seguire poi una Insalata di mare cotta a vapore con ca- i

nocchie, razza e guarnizioni di chicchi di melograno che ha ricevuto tutto I’ap- g
prezzamento dei commensali. Alla fine un gustoso Moletto gratinato al forno
con verza, abbinato al Ribolla Gialla Primosec. Un gradevole Dessert e i tradi- |
zionali digestivi del territorio hanno concluso il Convivio con la solita allegria
dei Gourmets che si sono congedati non dopo aver sollecitato I’intervento del
Confreres Gianni Mianiti il quale, senza farsi troppo pregare, con lo spirito
goliardico che sempre lo contraddistingue ¢ intervenuto e, con I’armonica a
bocca, ha accompagnato il coro che stava intonando la canzone “Romagna
Mia” ormai diventata inno ufficiale della regione emiliana romagnola.




al Baia Beniamin di Ventimiglia

1 Consolato di Sanremo—Riviera dei Fiori ha realizzato il suo “Convivio di Fine Estate”
in una delle piu prestigiose location della Riviera Ligure di Ponente: il Baia Beniamin
di Ventimiglia.

Un locale veramente suggestivo situato in riva al mare in una incantevole insenatura,
immerso nel verde della natura.

Una magica serata in cui i colori del tramonto e le luci della costa hanno creato una
atmosfera esotica ed incantevole che ha affascinato tutti gli intervenuti.

Il bravo Chef Roberto Lamberti del famoso ristorante Giappun ha preparato per i Guormets e per i loro
amici simpatizzanti uno squisito menu terra-mare che ha pienamente soddisfatto i numerosi conviviali.
All’evento ha partecipato una delegazione del Consolato del Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla
rappresentato dal Console Territoriale Monia Radini Tedeschi e dal Console Nazionale Pier Ugo Ver-
duri, i quali hanno portato ai Confreres liguri i saluti degli amici del Consolato emiliano.

La serata si ¢ svolta e conclusa come sempre in allegria e con la consueta cordialita che caratterizza
ogni evento dei Gourmets.

e .
Foto in alto a destra: Mauro

Mavelli con la signora Mezza-
testd.

Foto sotto da sinistra: Giampa-
olo Marinelli, al centro Roberto

Lamberti e Paolo Varon.



in bianco

el Parco del ristorante
Ponte Giorgi a Mer-
cato Saraceno (FC)
i Gourmets del Con-
solato di Romagna
si sono ritrovati per
I’ormai tradizionale
Simposio a cui hanno
preso parte anche Gourmets e amici simpa-
tizzanti provenienti da altre regioni, natu-
ralmente tutti rigorosamente in bianco, cosa
che ha permesso di creare un’atmosfera vera-
mente fantastica.
Sotto I’attenta regia del nostro Console alle

tecniche di cucina, Guglielmo Giorgi, Chef e Patron
dell’omonimo ristorante, i conviviali hanno potuto gusta-
re i buoni piatti di freschissimo pesce con 1’abbinamento
dei vini “Selezione Gourmet” scelti dai sommelier del
Consolato romagnolo.

Alla fine, tanta allegria con musica dal vivo che ha tra-
scinato diversi conviviali: alcuni si sono appropriati del
microfono cimentandosi in canti e in seppur difficoltosi,
balli sull’erba.

Invitati dal nostro Presidente del Collegio dei Probiviri
Marino Brandinelli, numerosi Confrere si sono poi ritro-
vati all’indomani a Sogliano per visitare le famose fosse
casearie dell’azienda di famiglia, degustando la bonta di
questi prelibati formaggi.




Nel mondo trionfa
il Falso Made in Italy

I Cile vuole registrare il
formaggio Asiago, ed ¢
un altro colpo basso al pa-
trimonio agroalimentare
veneto.

Lo denuncia Coldiretti
che lancia I’allarme in
riferimento alla pubblicazione sulla Gazzet-
ta Ufficiale cilena delle domande di registra-
zioni dei tre marchi “Asiago”, “Bologna” e
“Parmesan” da parte del Consorzio statuni-
tense CCFN (Consortium of Common Food
Names).

L’attacco ¢ al Made in Italy se si considerano
le procedure gia avviate in Cile anche per il
Parmigiano Reggiano e la Mortadella Bolo-
gna. Un affronto verso tutti i produttori che
lavorano per la qualita, rispettando disciplina-
ri e mantenendo una realta di assoluta eccel-
lenza. Si tratta di una richiesta grave alla luce
degli sforzi intrapresi dall’Unione europea
nell’ambito dei negoziati sulla modernizza-
zione dell’Accordo di Associazione UE-Cile
attualmente in corso.

Serve un’efficace azione di contrasto a livello
internazionale della UE al WTO (Organizza-
zione mondiale del commercio), ma anche
un maggiore impegno nei negoziati di libero
scambio dell’Unione Europea per tutelare il
Made in Italy. Il Cile ¢ il Paese dell’Ame-
rica Latina che ha introdotto il bollino nero

in etichetta, che sconsiglia di fatto I’acquisto di prodotti
dall’Italia come il Parmigiano, il Gorgonzola, il Prosciut-
to e, addirittura, gli Gnocchi, mentre il CCEN ¢ la lobby
dell’industria casearia americana che produce i falsi for-
maggi italiani negli USA e che aveva gia esplicitamente
chiesto al Governo degli Stati Uniti di imporre tasse alle
importazioni di prodotti europei, al fine di favorire I’in-
dustria del Falso Made in Italy negli USA e costringere
I’Unione Europea ad aprire le frontiere ai tarocchi a stelle
e strisce.

Per colpa del cosiddetto “italian sounding”, nel mondo piu
di due prodotti agroalimentari Made in Italy su tre sono
falsi, senza alcun legame produttivo e occupazionale con
il nostro Paese.

A taroccare il cibo italiano sono soprattutto i Paesi emer-
genti o i pit ricchi dalla Cina all’ Australia, dal Sud Ame-
rica agli Stati Uniti.

Negli USA il 99% dei formaggi di tipo italiano sono “ta-
rocchi” nonostante il nome richiami esplicitamente le spe-
cialitd casearie pili note del Belpaese, dalla Mozzarella
alla Ricotta, dal Provolone all’Asiago, dal Pecorino Ro-
mano al Grana Padano, fino al Gorgonzola.

Ma sul mercato dell’italian sounding si € buttata anche la
Russia, dove I’embargo ai prodotti italiani per il braccio
di ferro con 1’Unione europea ha favorito la nascita e la
proliferazione di brutte copie russe del Made in Italy.

La pretesa di chiamare con lo stesso nome prodotti pro-
fondamente diversi ¢ inaccettabile e rappresenta un ingan-
no per i consumatori ed una concorrenza sleale nei con-
fronti degli imprenditori italiani che producono secondo
una tradizione secolare.
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umerosi Confreres
Gourmets provenienti
da vari Consolati re-
gionali hanno soggior-
nato nella citta terma-
le di Salsomaggiore
ed approfittando della
circostanza hanno fatto visita all’ormai di-
venuto famoso “Labirinto della Masone”
ubicato nella campagna di Fontanellato, pa-
ese che ospita tra I’altro la famosa Rocca
San Vitale che molti hanno avuto modo di
ammirare in occasione di un Gran Simposio
Nazionale di qualche anno fa.

Questo labirinto progettato da Pier Carlo
Bontempo un architetto di Parma ¢ il piu
grande del mondo.

Una grandiosa opera realizzata piantando in
dodici anni su otto ettari di superficie ben
200mila piante di bambu alte fino a 15 me-
tri appartenenti a venti specie diverse. Gli
ospiti hanno poi visitato gli spazi cultura-
li di ben 5.000 mq destinati alla collezione
d’arte di Franco Maria Ricci oltre a nume-
rose opere d’arte fra le quali due quadri ori-
ginali del pittore Antonio Ligabue.

n pranzo conviviale con un menu
particolare ma gradito ai Gourmets
¢ quello tenutosi in Romagna con il
Confreres Chef Gugliemo Giorgi che
ha dato il via iniziando ad affettare,
naturalmente a coltello, prosciutto
e salame di Daino. Sono seguiti poi
gustosi crostini di caccia accompagnati con piadina e pane
fresco che hanno subito stuzzicato I’appettito dei com-
mensali. Il cervo in salmi alle 100 erbe ha poi strappato un
primo scosciante applauso.

Le mirabili tagliatelle alla lepre e la polenta morbida col
ragu di caccia hanno quindi continuato la poesia di sapori.
La coscia di daino in bellavista portata in trionfo da Gu-
glielmo coadiuvato dalla brava figlia Giada ha saputo stu-
pire gli astanti.

Qualche allegro intermezzo con le varie alzare dei bic-
chieri per gli immancabili Cin Cin e poi ecco arrivare
gli uccelletti al tegame al ginepro e lo spezzatino di cin-
ghiale, come sempre succulenti e prelibati. Per finire la
sorpresa “fuori menu” con le costolette di capriolo frit-
te! Finalmente il dessert con una zuppa inglese e fragole.
Con il caffe e i digestivi si ¢ infine arrivati alla chiusura di
questo eccellente conviviale alla quale hanno partecipato
un nutrito gruppo di amici simpatizzanti bolognesi e di
Gourmets del Consolato di Parma, Piacenza e Guastalla.
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Stradivarius

1 Ristorante Stradivarius,
ubicato nel Castello Stra-
divari dell’antico Borgo
Medievale di Castell’ Ar-
quato (Piacenza), si ¢
svolto il Convivio d’E-
state dei Gourmets del
Consolato dell’antico Ducato di Parma, Pia-
cenza e Guastalla. Numerosa la presenza di
Confreres provenienti anche da diverse re-
gioni italiane. I conviviali si sono sistema-
ti ai tavoli in una esclusiva bella sala dalle
spesse mura che hanno attenuato il calore
della giornata, potendo godere anche di una
leggera brezza che entrava dalle maestose
porte e finestre. Ottimo il menu proposto da
Angela, la “Patron” del ristorante, che gia ci
aveva ospitato in occasione di nostri recen-
ti importanti eventi. I vini in abbinamento,
tutti rigorosamente Doc, sono stai propo-
sti da Franco, il gioviale “Metro di Sala”,
mentre il nostro “Gourmet Professional”, il
Sommelier Giuseppe Bonetti, ha sapiente-
mente descritto le peculiarita degli stessi;
nel contempo il Confreres Fabrizio Illica ha
illustrato i vini prodotti dalla propria azien-
da. Al momento delle prime portate, An-
namaria Compiani dell’Enoteca Loreni di
Salsomaggiore Terme, ha proposto la “Bot-
tiglia fasciata”, un vino della azienda viti-
vinicola “Oinoe” di Alex Cerioli, per essere
sottoposto, senza condizionamenti, al voto
dei commensali, che € risultato eccellente.

Da sinistra Gelma Rocchetta e Franca Cantergiani. Franca Cantergiani Gugliemo Giorgi.




uanti personaggi celebri
hanno legato il loro nome
ad un piatto, una ricetta o
un metodo di cottura?
Tra questi il grande Gioa-
chino Rossini che non era
solo il musicista eccelso
le cui opere tutti conosciamo, ma anche un ot-
timo cuoco, tanto che al suo nome sono legati
piatti famosi.
Forse il pitt famoso ¢ il “Tournedos alla Rossi-
ni”’, medaglioni di cuore di filetto alla griglia,
con tartufo e foie gras, salsa di Madera e burro
aromatizzato, piatto inventato dal suo grande
amico cuoco, Antoine Careme, ma sotto la di-
rezione del grande musicista.
Sull’origine del nome Tournedos (da tourner
le dos, girare il dorso) ci sono almeno un
paio di aneddoti: uno di questi racconta che il
maggiordomo era costretto a preparare il piat-
to girando le spalle agli ospiti in modo che
non potessero vedere gli ingredienti, ma & piu
verosimile che vengano chiamati cosi perché
cotti alla presenza dei commensali su griglie
poste alle loro spalle.
Si dice che Rossini avrebbe messo il tartufo
dappertutto, infatti ¢’¢ una insalata che porta
il suo nome, la cui ricetta fu inviata alla sua
prima moglie, la cantante Isabella Angelica
Malibran: lattuga, olio, aceto francese, sena-
pe inglese, pepe, succo di limone e scaglie di
tartufo.
Come non ricordare il genio musicale Giusep-
pe Verdi? Tutti conosciamo le sue opere che
non ci stanchiamo di ascoltare, ma il “Cigno
di Busseto” era anche un grande appassionato
di cucina.
Spesso nelle lettere di Verdi si trovano riferi-
menti e ricette di cui era ghiotto. Una passio-
ne favorita dai luoghi in cui nacque e visse,
I’Emilia, ben nota per la sua gastronomia.

Tra i piatti preferiti dal Maestro c’era il Risotto alla mila-
nese, che cucinava personalmente con una ricetta da lui
elaborata e ancora oggi denominata “Risotto alla Verdi”, il
quale viene riproposto da tanti cuochi con ulteriori elabo-
razioni e aggiunte di ingredienti.

Sappiamo che nel 1869 la moglie di Giuseppe Verdi, Giu-
seppina Strepponi, invio la ricetta a Camille di Locle, im-
presario dell’Opera di Parigi, con la raccomandazione del
Maestro: per la buona riuscita del risotto ci vogliono “tre
buone manate di parmigiano”.




Paradiso

lla fine del pranzo conviviale in onore di Re Culatello un nutrito gruppo di Gourmets, nella

serata con l’intento di aiutare la buona digestione, si sono trasferiti nella Discoteca Villa

Paradiso di Salsomaggiore Terme prendendo posto ai tavoli riservati, prima per festeggiare

il compleanno del Confrere Aldo De Pinter di Sanremo, poi per esibirsi in pista al suono del

maestro di fisarmonica Dario Ghelfi di Broni cittadina confinante con la vicina Stradella da

sempre considerata la capitale di questo antico strumento musicale. Alla fine, ritornando
I’appetito, una leggera degustazione di appetitosi stuzzichini. Un doveroso grazie ai “Patron” Alessandra e
Ernesto Mendola per la gentile accoglienza riservatoci.

Un Gemellaggio fra due associazioni no

profit, la Confederation Europeenne des
Gourmets e la Federazione Italiana Cir-
coli Enogastronomici, con I’'impegno di
una fattiva collaborazione al fine di sco-
prire, divulgare e difendere i prodotti della

enogastronomia mediterranea.



opper € un pittore
forse non cono-
sciuto come uno
dei grandi univer-
sali del pennello
ma, entrando nel-
la sua dimensione,
coinvolge in modo inatteso i suoi fre-
quentatori.
Questo artista di Chicago (1882-
1977) ebbe un tirocinio relativamen-
te lungo e, dopo tre permanenze a Pa-
rigi nel mondo dell’ Arte tra il 1907 e
il 1910 in evoluzione con successo,
trovo la sua strada. Soprattutto due
sono le espressioni cruciali dell’ Ar-
te di Hopper: I’ambiente che ospita
i personaggi, dove lui usa sempre figura-
zioni apparentemente semplici, come nel
quadro di copertina, dove tre persone e un
addetto al servizio si fanno ognuno gli affa-
ri propri. L’inquadratura parte dall’esterno
del locale, entra all’interno e quindi riesce,
attraverso una vetrina alle spalle, andando
arappresentare la facciata del palazzo nella
strada posteriore, a realizzare un rapporto
spaziale esterno-interno-esterno.
Cosi in quasi tutte le opere vi sono apertu-
re, vetri e vetrine, finestre da cui passa I’a-
ria che muove le tende e fa variare 1 colori,
scale, banchi bar, distributori di benzina,
eccetera. In questi spazi grandi o limitati
che siano, i personaggi rappresentati quasi

mai stanno camunicando; spesso si coglie una tensione
per qualcosa che potrebbe accadere: sta a noi cogliere
I’evoluzione che potrebbe verificarsi.

Hopper, con la moglie Josephine, dava un nome ai
personaggi e inventava una storia che li coinvolgesse;
questa storia noi non la conosciamo, ma puo creare una
tensione cercando di immaginarla.

Nel quadro “Sera d’Estate”, su un fondo scuro, la ra-
gazza mostra le sue forme mantenendo un atteggia-
mento apparentemente indifferente, mentre il ragazzo
cerca di accostarsi fino a sentire il suo profumo: chissa
come finira I’episodio.

Cosi I’Arte di Hopper ci coinvolge nei rapporti tra le
persone, anche quando questi appaiono indifferenti:
chissa come andra a finire...
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Golosia La Cioppa

opo aver fatto visita al
Labirinto pit grande del
mondo, il Labirinto della
Masone, e alle sue col-
lezioni, i Gourmets del
Consolato Ducato di Par-
ma, Piacenza e Guastalla
con gli amici del Consolato di Sanremo-Ri-
viera dei Fiori, si sono ritrovati presso 1’Oste-
ria con bottega “Golosia La Cioppa” in locali-
ta Gambarato a Salsomaggiore Terme.

Il ristorante ¢ stato recentemente ristrutturato
e rinnovato per merito dei nuovi gestori, Gi-
selda Gatti ed Edoardo Craviari, che hanno
ricevuto e assistito i conviviali Gourmets con
grande professionalita. Il pranzo ¢ stato carat-
terizzato da un menu con piatti della cucina
tipica del territorio, rivisitati dallo chef ed ac-
compagnati dai vini della Cantina “La Ratta”
di Bacedasco (Piacenza).

In apertura ’aperitivo spumante con gli stuz-
zichini, seguito da una selezione di salumi
del Ducato presentati sul tradizionale tagliere
in legno e accompagnati dalla giardiniera di
casa, dalla polenta fritta e dalla immancabile
torta fritta. I Gourmets hanno poi proseguito

Polenta fritta

: Ingredienti per 6 pei'sone' .

~ g.300 di farina di mais - 1. 1 d’acqua - sale g.b. - olio di

- semi di éirasole q.b. - farina di mais q.b. .

»*

- ;Procedlmento j e B _. ¥

con un bis di Tortelli di
erbetta e Tortelli di zuc-
ca, preparati espressi e
in bellavista, impastati
con farina di sola se-
mola bio e 35 tuorli per
chilogrammo e conditi
come vuole la tradizio-
ne parmigiana “Foghe
in tal butér e sughe in tal
formaj”(affogati nel burro e asciugati nel formaggio).

Il pranzo si ¢ concluso con la loro tradizionale crema antica
al miele e fiori d’arancio alla quale ¢ seguito ’assaggio dei
digestivi locali quali il Nocino e il Bargnolino.

Versare 1’acqua i in una pentola e.pbrtare a ebollizione. Ag-
giungere il sale e la farina di- polen.ta* a plbggla cercando di
non formare grumi. Mescolare. energlcamente con una frusta
o un cucchiaio di legno, per circa 40 minuti.

La polenta sara cotta quando comincera a staccarsi dai bordi.
Foderare una teglia rettangolare con della carta forno, sten-
dervi la polenta, livellarla con una spatola. Lasciar raffred-
dare la polenta per almeno 1 ora, cosi si rassoda. Tagliarla in
tanti rettangohm e passarli da entrarﬂbl i lati nella farina di
polenta; gett li nella padella con 12 d!fb bollente, pochi per
volta, 4 nnn téier o finoa doratura 'Adagiare la polenta

fritta %cm&aa orbente. _,5 , o o
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Mangiamo piu Zucca

a zucca ¢ ritenuta da molti
un vegetale povero perd
oltre ad essere gustosa,
apporta molteplici bene-
fici al nostro organismo,
infatti 100 grammi di pol-
pa contengono solo poche
calorie, tranne i semi che sono molto calorici.
Consumare zucca con regolarita contribuisce
a donare luninosita alla pelle, rinforzare il
cuoio capelluto e le unghie; per questo viene
utilizzata nella produzione di creme e cosme-
tici. Contiene inoltre Vitamina C che stimola

if'
oF
b

la produzione di collagene, elemento essenziale per man-
tenere tonicita ed elasticita alla pelle e carotenoidi che mi-
gliorano le difese della pelle contro i raggi nocivi del sole.
Troviamo poi il magnesio un rilassante naturale che allevia
I’ansia e I’agitazione aiutandoci a ritrovare il buonumore.
Come gustare questo prezioso vegetale?

Il modo migliore sono sicuramente i “Tortelli di Zucca”
che sono una tipicita delle province tra Lombardia ed Emi-
lia, ma chi la fa da padrone sono i mantovani. La caratte-
ristica di questo piatto ¢ la combinazione del sapore dolce
della zucca con il salato del formaggio grana, il dolce/ama-
ro degli amaretti e il piccante della mostarda. Naturalmente
€ necessario prestare molta attenzione nel dosaggio degli
ingredienti per mantenere il giusto equilibrio tra i diversi
sapori. Essendo diffuso in varie province ha subito qualche
modifica nella composizione del ripieno, per esempio nel
piacentino si usa solo zucca, formaggio grana e ricotta, (na-
turalmente nel parmense si usa il parmigiano reggiano) nel
ferrarese non si mette la mostarda o amaretti, mentre nel
cremonese usano la mostarda dolce.

Il condimento tradizionale ¢ costituito da burro fuso e sal-
via, ma non di rado si trovano conditi con sugo in rosso di
salamella di suino. Buon appetito!

Tortelli di zucca

Ingredienti

g. 400 di farina - 4 uova - g. 300 di purea di zucca
- g. 150 di ricotta - g. 180 di parmigiano reggiano
grattugiato - Noce moscata q.b. - Sale q.b. - Pepe
q.b. - Brodo vegetale q.b. - g. 60/70 di burro - 10
foglie di salvia - Scaglie di parmigiano reggiano
(per decorare)

Procedimento per i tortelli di zucca

Iniziare preparando il ripieno per i tortelli. Cuocere la zucca nel
forno e una volta cotta schiacciarne la polpa con la forchetta.
In una ciotola amalgamare la polpa di zucca con la ricotta e il
parmigiano reggiano, regolando di sale e di pepe. Aromatizzare
con una spolverata di noce moscata e mettere da parte. A questo
punto preparare la sfoglia per fare i tortelli. Su una spianatoia
impastare la farina con le uova fino a ottenere una pasta ela-
stica. Quindi con ’aiuto di un matterello stendere la sfoglia
fino a raggiungere uno spessore molto sottile e ritagliare dei
quadrati di circa 10 centimetri per lato. Al centro adagiare una
cucchiaiata di ripieno di zucca. Piegare a triangolo la pasta e
chiuderla a tortello.

Preparare il brodo vegetale facendo bollire per 1 ora una costa
di sedano, un pomodoro, una carota, una cipolla in due litri di
acqua leggermente salata.

Lessare i tortelli nel brodo vegetale bollente, scolandoli quan-
do risultano cotti. Saltare i tortelli in una padella di alluminio
con il burro, la salvia e una manciata di parmigiano. Disporre
i tortelli nei piatti e decorare con foglie di salvia e, a piacere,
scaglie di parmigiano.
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Amarcord
Un po’ di Po per i Gourmets

| tempo ¢ trascorso velo-
ce, ma i gourmets hanno
ancora un bel ricordo di
quella mattinata in cui il
grande fiume ci ha ac-
colto per un suggestivo
Convivio sulla motonave
“Stradivari” condotta dal Capitano Giuliano
Landini, pluridecorato campione mondiale di
motonautica innamorato del grande fiume e dei
suoi straordinari paesaggi naturalistici. Il capi-
tano ha accolto le delegazioni dei vari Conso-
lati territoriali italiani ed esteri porgendo loro
il benvenuto sul ponte della motonave da dove
si poteva ammirare un emozionante paesaggio.

Un centinaio i conviviali che dopo I’aperitivo hanno pre-
so posto nell’ampio salone per un pranzo in navigazione,
mentre il Capitano tra una portata e 1’altra dell’appetitoso
menu, descriveva la bellezza del territorio che si stava at-
traversando.

Al pomeriggio trasferimento a Gualtieri, piccolo borgo del
quindicesimo secolo, per ammirare la sua grandiosa “Piaz-
za Bentivoglio” e per visitare il museo del pittore “Liga-
bue”, poi a Brescello il paese reso famoso per i numerosi
film di Don Camillo e Peppone.
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el giardino del ristoran-
te Le Querce di Salso-
maggiore Terme ¢ stato
organizzato dal Conso-
lato Ducato di Parma,
Piacenza e Guastalla un
Convivio nomato “Sfu-

mature di Blu”.

Hanno partecipato all’evento numerosi soci

della Pro loco con la loro presidente Fran-

RISTORANTE LE QUERCE
Via Parma, 85 - Salsomaggiote Terme
Convivio d’estate 2021
L’Aperitivo di Benvenuto g Millefoglie di me-
lanzane e polpo con Focaccine alle acciughe
gs Risotto al Mare Blu Carnaroli da Carnaroli
Corte dell’Oste &> I Cappellacci al Baccala
mantecato e ragu di gamberetti s Sinfonia di
Branzino sul Mare blit con contorno di patate al
forno g Cremoso ai mirtilli g Caffe Espresso

VINI IN ABBINAMENTO:
Monterosso “Blanc de Blanc 19/19”
Traiano “Malvasia di Candia”

Az. Illica Vini/Colli Piacentini DOC
Camerlengo di Ribano “Chardonnay”
Az. Colonna Dr. Giovanni
Friulano “Colli Orientali”

Az. Bastianich Vini Orsone
Dindarello “Bianco Passito”

Az. Maculan di Breganze

cesca Severi, la quale, porgendo il saluto agli ospiti, ha
espresso la propria soddisfazione per la realizzazione
dell’evento.

A far subito scoprire il tema della serata ¢ stato 1’a-
peritivo di benvenuto che ha visto servire le bollicine
della cantina Illica di Vernasca con 1’aggiunta di Alga
spirulina dell’azienda Bertolini di Castione Marchesi,
che come d’incanto trasformava d’azzurro il calice di-
vertendo gli ospiti.

Il piatto principe del convivio ¢ stato il “Risotto al
Mare Blu” realizzato con il riso Carnaroli di Campo
dell’Oste, donato dalla Confraternita del Risotto ospite
della serata, il cui presidente Pietro Bolognesi ha spie-
gato che questa tipologia di riso rappresenta il punto
d’arrivo che unisce la perfezione in cucina con i valori
nutrizionali del terreno della Lomellina.

Il riso ¢ stato avvalorato dall’intervento del Prof. Al-
berto Salarelli autore del libro “Risotto. Storia di un
piatto italiano”.

Ha partecipato alla serata Marco Porzio, presidente na-
zionale della Federazione Italiana Circoli Enogastro-
nomici, che si ¢ complimentato per I’originalita del
menu realizzato dallo Chef Luca Riso e dal Gestore
delle Querce Franco D’ Agostino, creatore della famosa
“Pizza Gourmet” servita per I’occasione con una bur-
rata azzurra.
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Elogio della convivialita

Elsa Mazzolini .

Straordinaria espressio-
ne di civilta e di cultura,
la tavola ¢ il palcosce-
nico di una rappresenta-
zione in cui educazione
e fantasia interpretano
ruoli di primaria impor-
tanza. Quella del ricevere ¢ definita un’ar-
te, I’arte di riuscire a trasmettere agli ospi-
ti e agli stessi famigliari calore, emozione,
benessere.

Ideale mezzo di comunicazione, la tavola &
intesa altresi come condivisione di un’in-
timita che va ben al di l1a del puro gusto o
della necessita di mangiare, e che sta alla
base del vero concetto di convivialita.
Cosi com’¢ necessario distinguere tra nu-
trizione e alimentazione (la prima ¢ una
pratica attinente la sfera del naturale e la
seconda ¢ un esercizio di carattere cultura-
le) altrettanto opportuno ¢ stabilire diffe-
renze tra il piacere di mangiare e il piacere
della tavola. Uno ¢ gergo, 1’altro ¢ lingua
dotta. Uno si esaurisce nell’azione e si
svilisce nella coazione a ripetere, I’altro si
esalta proprio nell’atto conviviale e mor-

tifica la ripetitivita inventando sempre nuove formule
espressive.

Da tempo ormai I’epicureo moderato che riesce con
equilibrio a godere gli ineffabili piaceri della tavola
¢ stato decolpevolizzato. La tavola, infatti, ¢ fonte di
civilta, espressione di stile e raffinatezza, sintesi delle
scienze e delle arti liberali, viatico per la perfetta eu-
demonia. L’esaltazione dell’agape ¢ un rito collettivo
che si nutre di sorrisi, di cortesia, di buonumore, del
piacere di ritrovarsi.

La cucina, il vino, la birra diventano veicolo di scam-
bio delle emozioni secondo il detto popolare: “Dove
c’¢ gusto non c’¢ perdenza”.

Concludiamo, per legittimare le nostre debolezze, at-
tingendo alle parole di quel gaudente che ¢ stato il
grande scrittore Manuel Vazquez Montalbén:

“.IL DESCO € UN PIACERE IMMORALE
PERCHE SOLO LA SOFFERENZA

€ MORALE, BASATO SULL'USO

€ SULL'ABUSO DI SAGGEZZT INNOCENTI.
SAPTR CUCINMARE, SAPTR MANGIARE,
CTRCART DI IMPARART AD AMART".
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La Confédération Européenne
des Gourmets ¢ un’associazio-
ne culturale no-profit, apoliti-
ca, apartitica, interreligiosa e
interclassista. Essa si propone
come custode delle tradizio-
ni enogastronomiche dei vari
territori, con I’intento di fare
conoscere, elevandole di ran-
go, le antiche e tipiche ricet-
te regionali, promuovendo e
diffondendo I’arte culinaria mediterranea, i prodotti
gastronomici e i prodotti enologici dei vari territori,
per la loro valorizzazione e diffusione nel mondo, al
fine di educare le nuove generazioni al buon gusto e
al piacere del buon cibo e della salutare buona tavola
che da sempre ha contribuito all’amicizia fra le genti.

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
* Mauro Marelli
Console della Stampa
* Auretta Prata
Console Tesoriere
* Pier Ugo Verduri
Console Segretario

I componenti
il Collegio dei Probiviri:

* Marino Brandinelli
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

e Carlo Casavecchia
Enologo

* Manfredi Barbera
Industriale Oleario

* Angelo Valentini
Giornalista e scrittore
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I AMARO DI GIANCARLO ANERI

Anerissimo € un amaro in cui le note di genziana
e rabarbaro si fondono con sentori balsamici ma
in cui emerge un caratteristico retrogusto di caffe.
La sua media gradazione alcolica (29°) lo rende
delizioso servito freddo, ¢ indicato per fine pasto,
¢ raccomandato per la preparazione di squisiti
Cocktail.

PLATINUM |

Eredi Cte Otto Barattieri Di San Pielro
anto Albarola
Colli Macentini Passito DOC «

ILLICA|VINI
AZIENDA VITIVINICOLA ILLICA
Loc. Case Barani, 2
Vernasca ( Piacenza ) Tel. +39 052 3891139
www.illicavini.it.

ted Freefes

RISTORANTE PARCO GAMBRINUS
Via Capitello, 18 San - Polo di Piave (Treviso)
Tel. +39 042 855043

www.gambrinus.it.
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