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“Tutte le essenze dei prati stabili
nel nostro Grana Padano”

Latteria San Pietro, con 1 suol prodotti casearsi,
valorizza 1l patrimonio agricolo e culturale della
Assicura cosi la tutela della sua biodiversita.
Ne parliamo con il presidente Stefano Pezzini.
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CUSTOMER SERVICE?

Chiamarla customer service fa figo. Ma per noi e piu semplicemente I’assistenza
ai clienti. Spesso e cio che fa la differenza, negli alberghi, rispetto a location,
camere, servizi vari. Riuscire a risolvere, in maniera rapida e puntuale, i diversi
problemi, piccoli o grandi, emersi durante il soggiorno dei clienti costituisce un
valore assoluto per hotel e residence.

Ecco allora qualche esempio di come non viene applicata.

Lei si chiama Sara e da poco e stata assunta da un hotel cinque stelle lusso a
Milano. E’ una concierge eraccoglie i desiderata deiclienti in modo inappuntabile.
Un giorno un’anziana ospite statunitense cade e sirompe una gamba. Saranon e in
servizio ma al suo ritorno in hotel viene a conoscenza del fatto. Si reca quindi dalla
signora, confinata in camera, per portarle un po’ di conforto. L’anziana ringrazia
per I’attenzione. Addirittura si commuove per tanta cura. Sara, contenta, racconta
il fatto ai colleghi e anche al direttore. Che, al posto di valorizzare il gesto, la
rimprovera aspramente: “Non dovevi farlo. Le nostre regole non lo contemplano”.

Esempio numero 2. Sempre nello stesso albergo, un cliente scende nella hall per
lamentarsi dell’aria condizionata: non funziona. Sara lo tranquillizza, lo porta
al bar e gli offre una spremuta. Nel frattempo ha allertato il servizio tecnico che
prontamente ripara il guasto. Ma anche qui interviene il direttore: “Chi ti ha dato
il permesso di pagargli la spremuta?”.

Esempio numero 3. La scena si sposta a Bologna, sempre hotel cinque stelle
lusso. Sara e al booking quando le passano una cliente statunitense disperata.
Avrebbe dovuto venire in Italia a breve ma la sorella ha avuto un ictus ed € in coma
all’ospedale. Sara la tranquillizza. Fara di tutto per sistemare la prenotazione. Ma
anche qui interviene il direttore: “Non devi perdere tempo ad ascoltare i problemi
dei clienti. Ha prenotato? Non viene? Paga lo stesso”.

Si potrebbe continuare a lungo ma ci fermiamo qui. L'ospitalita, soprattutto in
Italia, e qualcosa di sacro. E va oltre regole e regolamenti vari. Qui c’e in ballo
I'umano. L’attenzione alla persona, che costituisce uno dei cardini fondamentali
della convivenza. Se si perde di vista questo si diventa degli automi senza cuore.
Dei rigidi burocrati asserviti alla forma e non al contenuto. Tutto il contrario di
quello che, da sempre, caratterizza la nostra tradizione alberghiera e non.

Nel frattempo Sara ha cambiato lavoro. Sta in un posto in cui la persona va oltre
le cose. Ed e felice.

prodottideliziosa.it

Mesi per stagionarlo, un morso per capirlo.
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flash

ENOGASTRONOMIA E
MONTAGNA: UN BINOMIO
VINCENTE

“Il binomio enogastronomia e monta-

gna si conferma di grande appeal tra
i turisti italiani”. Lo afferma Roberta
Garibaldi, vicepresidente della Com-
missione Turismo dell’Ocse e autrice
del Rapporto sul Turismo Enogastro-
nomico Italiano. Il turismo & tornato
alla montagna. Nella scelta della va-
canza invernale a contare sempre di
piu sono le offerte legate alla gastro-
nomia, alla ristorazione e alla produ-
zione di cibi. Il 90% degli intervistati
vuole unire I'esperienza in montagna
con le degustazioni. E il 68% vuole de-
gustare i piatti tipici del territorio in
un ristorante locale. Un intervistato su
quattro desidera visitare un bar o un
ristorante storico. La cucina di monta-
gna é sempre un punto di riferimento,
ma il turismo enogastronomico con-
temporaneo sta prendendo piede. Un
aspetto interessante € quello connesso
ai luoghi di produzione del cibo. Due
turisti su tre manifestano la volonta
di approfondire questa conoscenza.
Il 24% vuole visitare un’azienda agri-
cola, il 23% sceglie i caseifici, mentre
il 22% opta per le cantine. Tra le altre
esperienze, la visita a un mercato lo-
cale, scelta da oltre il 40%, quella di
piccole botteghe artigiane del gusto
con oltre il 37% e, infine, la partecipa-

zione a eventi enogastronomici.

A SLOW WINE FAIR

TUTTO PRONTO PER 6
MASTERCLASS SUI VINI DEL
MONDO

Dai vini di confine della Valle del Cau-
caso, tra Georgia, Armenia e Turchia,
passando per i prestigiosi Champagne
della Maison Lombard, fino ad arriva-
re alle denominazioni piu rappresen-
tative della viticoltura italiana: sono
solo alcune delle esperienze di degu-
stazione riservate a professionisti e
appassionati che partecipano alle ma-
sterclass della Slow Wine Fair, la ma-
nifestazione internazionale dedicata
al vino buono, pulito e giusto, orga-
nizzata da BolognaFiere con la dire-
zione artistica di Slow Food, in scena
dal 26 al 28 febbraio. Sei appuntamenti
di approfondimento in cui conoscere i
vini della Slow Wine Coalition, la rete
internazionale, inclusiva e collabora-
tiva che riunisce i protagonisti della
filiera del vino, degustare i grandi vini
rossi e bianchi di Francia importati in
esclusiva da Tannico, ripercorrere an-
nate importanti per la storia del vino
italiano, come quella del 2010, attra-
verso rinomate etichette di Barolo,
Amarone e Brunello, ma anche esplo-
rare I’affascinante mondo degli amari,
grande novita di questa seconda edi-
zione, in cui diamo spazio a prodotti
artigianali che esaltano i Presidi Slow

Food e le materie prime del territorio.

RISTORANTE RAVENNATE
USA INDEBITAMENTE IL
MARCHIO DI ANTONINO
CANNAVACCIUOLO: TRE A
PROCESSO

ICHELIN - MICHELIN

Tre persone avrebbero utilizzato il
marchio registrato di Antonino Can-
navacciuolo in occasione dell’avvio di
un ristorante a Marina di Ravenna, tra
il settembre 2018 e il dicembre 2019.
Sono dunque finite a giudizio per vio-
lazione dell’articolo 473 del codice
penale sulla contraffazione di marchi
e brevetti. I tre imputati sono stati in-
dicati come amministratori di diritto
o di fatto della societa bresciana legata
alla gestione del locale, secondo quan-
to riporta Ansa. A denunciare il fatto
ai carabinieri di Orta San Giulio (No)
sarebbe stato lo stesso Antonino Can-
navacciuolo, avvisato in merito alla
circolazione di un volantino del locale
riportante un menu di pesce e crudité
che risultava da lui stesso curato. Era
pure apparso un camion vela con una
gigantografia dello chef accostata al
nome del ristorante. Lo chef avrebbe
dunque proceduto chiedendo in forma
anonima alcune informazioni al ri-
storante ravennate. Una dei tre impu-
tatati, interpellata dai carabinieri di
Marina di Ravenna coordinati dal Pm
Marilu Gattelli, ha affermato di avere
ricevuto quel menu da Cannavacciulo
stesso nel 2016, durante il programma
‘Cucine da incubo’, quando lei gestiva
un ristorante a Suzzara (MN). Ansa ri-
porta che la donna avrebbe dichiarato
di aver pensato che si potesse usare

per fare pubblicita.

Latterie
Vicentine

STAGIONATO
_ N GROTTA

Scopri di piu sulla

BRENT A selezione ORO e dis

Stagiona almeno 8 mesi in una grotta a Schio (VI), ex rifugio antiaereo della Il guerra mondiale, dove
le condizioni naturali di temperatura e umidita ne determinano I'afinamento, conferendo al prodotto
caratteristiche uniche.

Il sapore particolarmente armonico, intenso, persistente e ben equilibrato, con sentori di burro e frutta
secca, conquista sia nella degustazione in purezza sia in cucina, ottimo ingrediente in numerose ricette.

LATTERIE VICENTINE sca Via San Benedetto, 19 - 36050 Bressanvido (VI) Tel 0444 1425000 info@latterievicentine.it latterievicentine.it
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TURISMO
INTERNAZIONALE, ITALIA
(ANCORA UNA VOLTA) TRA
LE METE PIU GETTONATE

Quali sono le mete turistiche predi-

lette dai viaggiatori stranieri? Il por-
tale online Vamonos-Vacanze.it ha
recentemente realizzato un’indagine
sui trend del turismo inbound. Per
farlo, gli analisti incaricati hanno in-
tervistato un campione di circa 4mila
viaggiatori internazionali di eta com-
presatraiI8 edi6s5 anni. Dalla ricerca
€ emerso come 1'Italia rappresenti an-
cora una volta una destinazione alta-
mente ricercata. Nel Bel Paese, infatti,
le citta d’arte sono quelle piu getto-
nate: Roma, Firenze, Venezia, Napoli,
Pisa e Milano. In quest’ordine. Tra le
regioni, invece, le preferite per il pe-
riodo estivo sono la Sicilia, la Puglia
e la Sardegna. Poi Campania e Lom-
bardia. Dal sondaggio si evince anche
come, traiviaggiatori europei durante
il 20273, il 78% dei francesi, il 73% dei
tedeschie il 66% degliinglesi abbia gia
organizzato o vorrebbero organizzare
un viaggio in Italia. Seguiti da olan-
desi (54%), svizzeri (48%), austriaci
(43%) e spagnoli (35%). Considerando
invece i viaggiatori in arrivo da oltre-
oceano, gli Stati Uniti si collocano al
primo posto (con una propensione ad
intraprendere un viaggio in Italia du-
rante il 2023 pari al 60%). Brasiliani
(58%) e cinesi (49%) a completare il
podio. Subito dietro troviamo indiani
(45%), sudcoreani (42%), giapponesi
(41%) e argentini (35%).

MASSIMO BOTTURA,
PRESTO UN NUOVO
RISTORANTE NEL
MODENESE: “SARA
RIVOLUZIONARIO”

Massimo Bottura aprira, entro fine

anno, un nuovo ristorante nel mode-
nese. Lo ha annunciato lo stesso chef,
traipiunotiinItaliae nel mondo, pre-
sente, nei giorni scorsi, al congresso di
Identita Golose 2023. Durante la ma-
nifestazione, ha concesso a TgComz24
una lunga intervista in cui ha parla-
to di rivoluzione (tema dell’edizione
2023 di Identita Golose), formazione
dei giovani e stato di salute della cuci-
na italiana. Proprio nel corso dell’in-
tervista, Bottura ha annunciato I’aper-
tura di un nuovo locale nel modenese
entro la fine dell’anno. “Il prossimo
ristorante che apriremo a Modena
sara al 100% di proprieta dell’Oste-
ria Francescana, sara nel 2023 e sara
rivoluzionario, ma non posso dire al-
tro”. Queste le parole di Bottura, che
ha anche espresso la propria opinione
nel delineare l'attuale stato dell’arte
culinariaitaliana: “La nostra cucina ha
gia preso una direzione straordinaria,
non si e mai mangiato cosi bene come
nell’ultimo decennio perché c’e sta-
ta una crescita e una formazione dei
cuochi e al tempo stesso i giovani sono

stati straordinari”.

LA PASTA IN BIANCO DI
ALBERTO QUADRIO E GIA
IL PIATTO SIMBOLO DEL
PORTRAIT MILANO

Dopo quella del maestro Marchesi, c’e

ora una nuova rivisitazione della pa-
sta in bianco che sta conquistando la
scena culinaria milanese. E quella del
giovane chef Alberto Quadrio, capo-
cuoco del nuovo hotel Portrait Mila-
no, inaugurato a novembre in corso
Venezia nei pressi di Piazza San Ba-
bila e celebrato come una delle aper-
ture piu attese dell’anno. Il ristorante
del nuovo albergo si chiama 10_11 (dai
numeri civici del Portrait) ed e gestito
dallo chef piemontese. Classe 1990, ha
cominciato la sua carriera nelle cucine
del Marchesino di Milano di Gualtie-
ro Marchesi. Non & quindi un caso che
questa semplice ricetta sia stata ripre-
sadachefQuadrio. Lasuaideadi pasta
in bianco si basa su due ingredienti:
Parmigiano Reggiano 36 mesi e fusil-
loni. E dato che del formaggio non si
butta via niente, alla preparazione si
aggiunge un terzo componente, la cro-
sta. “Faccio una specie di risotto, non
cuocio la pasta in acqua salata, ma in
un brodo che facciamo con le croste,
come facevano le nonne”, spiega lo
chef. “Filtro il brodo e lo faccio decan-
tare in modo che la parte solida, quel-
la grassa e quella liquida si separino.
Nell’acqua ottenuta da questo brodo,
cuocio la pasta al dente e poi la mante-
co con la parte grassa, quasi una pan-

na”. E la pasta in bianco e servita.

A CARNEVALE,
OGNI| DOLCE @
VALE! ‘

Chiacchiere, castagnole, frappe e graffe.
Per festeggiare i giorni che precedono la Quaresima,
ogni regione e citta d’ltalia ha un proprie-pasticcino

tradizionale. Ne'esisteno decine: scopriamone alcuni.

Chiacchiere e castagnole, tagliatelle fritte o la cicerchiata. E chi pit
ne ha, ne metta! Purché sia fritto. I dolci tipici della tradizione carne-
valesca si contraddistinguono proprio per la grassezza. Il carnevale,
infatti, dalla locuzione carne levare, cioeé togliere la carne, con i ba-
gordi del martedi grasso, appunto, anticipa il periodo di astinenza
e digiuno della Quaresima, cio¢ il periodo di 40 giorni che, nella
religione Cristiana, viene prima della Pasqua. Ecco dunque che cia-
scuna regione e citta italiana ha il proprio dolce tipico carnevalesco.
In alcuni casi sono molto simili fra loro e differiscono per la forma,
un ingrediente, un passaggio nella preparazione o anche solo per il
nome.

Le chiacchiere sono forse il dolce della tradizione carnevalesca piu
conosciuto. Sono note anche come ‘bugie’, ‘galani’, ‘cenci’ o ‘“frappe’.
Ma quel che cambia tra ciascuna variante non sono che sfumature.
Laloro origine risale all'epoca dei romani, quando, in occasione dei
saturnali, le celebrazioni dedicate al dio Saturno, a cui ¢ legata anche
la nascita del carnevale, veniva fritto nel grasso di maiale un impa-
sto a base di farina e uova: venivano cosi preparate le fritcilia. Oggi
sono striscioline di pasta, realizzate con un impasto a base di farina,
burro, zucchero, uova e liquore e fritte in olio, talvolta ripassate al
forno, e cosparse di zucchero a velo. Il termine ‘chiacchiere’, diffuso
soprattutto in Lombardia e Sud Italia, deriverebbe da un aneddoto
che vede coinvolta la regina Margherita di Savoia: un giorno, di-
lungatasi nel chiacchierare, colta da una fame improvvisa, chiese al
cuoco di corte di preparare un dolce, che venne appunto battezzato
‘chiacchiere’.

Le bugie, diffuse soprattutto in Piemonte, sono invece piu piccole,
di forma romboidale e talvolta ripiene di marmellata o cioccolato. In
Veneto, si preferisce parlare di crostoli e sono normalmente aroma-
tizzati con la grappa, sostituita, a Venezia e Verona, dal vino bianco
o dal liquore rosolio. In questa zona le chiacchiere sono pit note
come galani. Scendendo lungo lo Stivale, I'impasto della schiaccia-
tina dolce del carnevale viene aromatizzato con vini o liquori diffe-
renti a seconda della tipicita regionale: a Bologna le sfrappole vedo-
no l'utilizzo del rum o dell’anice (e sono fritte nello strutto, come da
tradizione emiliana!), nei cenci toscani compare il vinsanto, nelle
frappe umbre, invece, viene preferito I'alchermes. Nelle regioni del

Sud, infine, vengono normalmente scelti il limoncello, il cognac, il
Marsala o il vino bianco.

Cosa dire, poi, delle mitiche frittelle? Come nel caso delle chiac-
chiere, le declinazioni della pallina di impasto fritta sono innumere-
voli. Le classiche frittelle di Carnevale si preparano con una pastella
di farina, uova, zucchero, latte e lievito, c’¢ poi chi le aromatizza con
scorza di agrumi o con rum e aggiunge uvetta, mela o pinoli. Ne
risulta un impasto morbido, che, fritto in olio, ¢ ideale anche per es-
sere farcito. Simili alle frittelle, ma con alcune importanti differen-
ze, sono le castagnole. Hanno origine in Romagna e sono realizzate
con un impasto senza latte, ma con burro, e molto pit compatto,
tanto che puo essere lavorato con le mani a formare delle piccole
palline, poco piu grandi di una nocciola, che vengono quindi fritte.
A differenza delle frittelle, le castagnole non vengono quasi mai far-
cite. Meritano una menzione d’onore le graffe napoletane: ciambelle
fritte preparate con un impasto di farina e patate, morbide e soffici.
Da non confondere con le zeppole, che, invece, non contengono le
patate!

Impossibile non citare alcuni dessert, diffusi solo regionalmente,
ma altrettanto deliziosi. Come le tagliatelle fritte, tipiche del carneva-
le emiliano: una pasta all'uovo, ovviamente, aromatizzata con rum e
scorza di arancia o limone, tagliata a rondelle spesse un centimetro
e fritte. O il migliaccio napoletano, una torta, che ricorda la pastiera,
realizzata in passato con il miglio, oggi pill frequentemente con il
semolino. A proposito di torte, nella tradizione umbro marchigiana
e diffusa la crescionda di Spoleto, cioé una ‘crescia unta’, un dolce
dal gusto casalingo, realizzato con amaretti, latte e cioccolato, che,
in cottura, si divide in tre strati di consistenze diverse. In Abruz-
z0, viene invece preparata la cicerchiata, molto simile agli struffoli
del Natale napoletano, perché si tratta di palline di un impasto tipo
pasta frolla, fritto in piccole palline e cosparso di miele, scaglie di
mandorle e confetti colorati. O, ancora, a Firenze, viene preparata
la schiacciata fiorentina, una torta soffice riportante il simbolo della
citta, che nulla ha a che vedere con la piti nota schiacciata salata.
Insomma, a Carnevale, citta che vai, dolce che trovi. Non resta che
assaggiarli tutti!

Elisa Tonussi
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Siamo nell’alta pianura mantovana, nella Valle del Mincio. Ela
zona dei prati stabili permanenti, un vero e proprio patrimonio
agricolo e culturale, mai arato né sottoposto a trattamenti chimi-
ci, dove prosperano decine di erbe differenti: sono le ‘essenze’ dei
prati stabili, di cui si nutrono le vacche che qua vengono lasciate
pascolare libere. Sorgono in quest’area le aziende agricole riunite
nella cooperativa di Latteria San Pietro, che, dal 1966, ¢ sinonimo
di Grana Padano. Ne realizza la Selezione da fieno, che racchiude
tutti i profumi dei prati stabili e che puo essere stagionata oltre 50
mesi, ma anche una tradizionale, una Ogm-free, una Kosher e una
biologica. Contribuisce cosi ad assicurare la tutela della biodiversita
del territorio. A tu per tu con il presidente di Latteria San Pietro
Stefano Pezzini.

Qual ¢ la storia della Latteria San Pietro?

Latteria San Pietro nasce nel 1966, all’interno dell’oratorio di Goi-
to, all’epoca importante luogo di aggregazione. Un gruppo di alle-
vatori, desiderosi di riscatto perché troppo spesso messi all’angolo
dalle imprese di trasformazione, sceglie di unire le forze per creare
una sola realta cooperativa. Siamo nell’alta pianura mantovana, nel-
la zona dei prati stabili permanenti, a ridosso della Valle del Mincio.
Latteria San Pietro oggi riunisce 26 aziende, che raccolgono 430mila
quintali di latte per produrre ogni anno circa 70mila forme.

Latteria San Pietro ¢ sinonimo di Grana Padano, quali tipolo-
gie proponete e quali sono le loro caratteristiche?

Abbiamo cercato di trovare, all’interno della nostra compagine
sociale, peculiarita e differenze di ciascuna azienda. Ci siamo resi
conto che quelle che sorgono a ridosso del Mincio sono accomunate
dalla presenza dei prati stabili. Abbiamo quindi valutato di svilup-
pare produzioni particolari al fine di distinguerci: il Grana Padano
¢ la Dop pill consumata al mondo, con differenze basate principal-
mente sulla stagionatura. Dovevamo trovare il nostro elemento di-
stintivo. Abbiamo cosi iniziato a produrre formaggio impiegando
solo il latte di aziende che utilizzano, come alimenti per gli anima-
li, foraggi ed erba medica, senza ricorrere a insilati. Abbiamo cosi
creato il Grana Padano Selezione da fieno. Ovviamente producia-
mo anche il Grana Padano nella sua versione tradizionale, in quella
Ogm-free, il cui latte di partenza proviene cioe da una filiera defi-
nita, e Kosher, che produciamo solo in alcuni momenti dell’anno su
indicazione e ordinazione da parte di alcuni clienti. Abbiamo, infi-
ne, il Grana Padano biologico, che rappresenta una nicchia di mer-
cato interessante e in cui siamo protagonisti in termini di volumi.

Cosa cambia, a livello gustativo e olfattivo, tra il Grana Padano
Selezione da fieno e quello tradizionale?

Le caratteristiche sono ben diverse e legate al profilo sensoriale.
Il latte di vacche che si alimentano nei prati stabili ¢ piu delica-
to: questa tipologia di alimentazione addolcisce le note pili amare e
pungenti, classiche di un formaggio stagionato. Note pungenti che
risultano meno accentuate anche nelle stagionature piu prolunga-
te. Ne consegue che il Grana Padano Selezione da fieno puo essere
portato a stagionare molto a lungo. Siamo riusciti a selezionare, ad
esempio, delle nicchie assolutamente esclusive, come il 50 mesi, riu-
scendo a mantenere un'elevata qualita nel gusto del prodotto.
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Latteria San Pietro, con i suoi prodotti caseari,
valorizza il patrimonio agricolo e culturale della Valle del Mincio.
Assicura cosi la tutela della sua biodiversita.

Ne parliamo con il presidente Stefano Pezzini.

Che cosa sono i prati stabili?

Il prato stabile & una ricchezza di questo territorio, il cui valore & stato
scoperto solo negli ultimi anni. In passato, quando venivano utilizzate tec-
niche di coltivazione pill aggressive, questi spazi sono in parte stati arati.
Per fortuna, nella Valle del Mincio, non ¢ accaduto, assicurando cosi la so-
pravvivenza di questo straordinario patrimonio di biodiversita. Lesistenza
dei prati stabili ¢ legata alla presenza del Mincio, che garantisce la dispo-
nibilita di acqua. Nel 1500, infatti, grazie alla realizzazione di importanti
opere idrauliche nel territorio mantovano, con l'escavazione di una fitta
rete di canali, l'acqua del Mincio é stata diffusa in quasi tutta la provincia.
In questo modo ¢ stata favorita I'irrigazione a scorrimento, che arricchisce
le falde acquifere dell’area, consentendo anche alle zone a Sud di Manto-
va, dove normalmente c’¢ pochissima acqua, di averne in grandi quantita.
Lirrigazione a scorrimento, inoltre, fa si che le essenze possano diffondersi
all’interno dei prati stabili. Visto che, di mese in mese, crescono nei prati
erbe di specie differenti, 'alimento che diamo agli animali ¢ ricco e vario,
perché normalmente utilizziamo il primo e il terzo taglio, oppure il primo
e il quarto, che sono tra loro ricchi di essenze differenti. I prati stabili sono
dunque uno straordinario esempio di agricoltura rigenerativa.

Nei Prati Stabili troviamo oltre 60 essenze diverse e grazie alla coltiva-
zione in assenza di arature e di altre lavorazioni dei terreni sono trattenuti
al suolo oltre 18 chilogrammi di Carbonio per metro quadrato. I Prati Sta-
bili sono un vero esempio di sostenibilita.

Si puo dunque affermare che il vostro Grana Padano racconta la sta-
gionalita dei prati stabili?

Certamente. A partire dal primo taglio, che avviene a maggio, il prato ¢
tutt’altro che... stabile, perché cambia costantemente. E di conseguenza il
sapore del latte e del formaggio che con questo viene prodotto.
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Cambia la produttivita degli animali con questo genere di alimenta-
zione?

La produttivita & minore, perché il prato, sebbene abbia un elevato con-
tenuto di proteine e fibre, garantisce una resa inferiore agli insilati. D’altro
canto notiamo che I'animale vive pit1 a lungo, dunque ha un numero mag-
giore di lattazioni. Non bisogna, poi, dimenticare il benessere delle vacche,
che, anche durante I'inverno e nei periodi di asciutta, possono pascolare nei
prati stabili.

I prati stabili sono diventati nel tempo autentico patrimonio dei territori,
imprese e istituzioni insieme hanno svolto attivita di promozione e difesa
del territorio. Per tale motivo abbiamo insieme avviato la candidatura dei
Prati Stabili della Valle del Mincio come Patrimonio dell’'Umanita Unesco.

Un simile patrimonio, pero, potrebbe essere messo a repentaglio dal
cambiamento climatico e dal rischio di sempre piu frequenti periodi di
siccita. ..

E per noi importante che il prato stabile venga riconosciuto come un ter-

ritorio da tutelare. In questo modo, saremmo nelle condizioni di avere sem-
pre una buona disponibilita di acqua perché, almeno per ora, nonostante
alcuni momenti difficili, il fiume Mincio ha garantito, prolungando i turni
di irrigazione, la non compromissione dei prati. La vitalita del prato ¢ lega-
ta a due condizioni fondamentali: I'irrigazione a scorrimento, appunto, e la
persistenza degli allevamenti, che ne garantiscono la concimazione natu-
rale, senza che si ricorra a fertilizzanti e antiparassitari. Se il cambiamento
climatico ci dovesse portare ad avere una minore disponibilita di acqua, da
una parte i turni, dall’altra la tecnologia, ci consentiranno di tutelarli.

A proposito di sostenibilita, avete anche avviato collaborazioni
con alcune universita italiane. Mi dica di piu.

E stato recentemente assegnato un progetto di studio e approfondi-
mento all’Universita degli studi di Milano sulla gestione dei territori,
sul valore economico dei prati stabili e sulla biodiversita che si chiama
Biostabile. Un secondo progetto, affidato al Politecnico di Milano, ¢
legato alla multifunzionalita del prato stabile, che ha un valore econo-
mico e sociale, oltre che culturale. Anche la nostra impresa, infatti, &
collocata all’interno di un contesto che cerca di condividere con tutte
le persone del territorio la realta produttiva: Latteria San Pietro ha co-
struito ‘Loasi dei prati stabili’, un parco dove giovani e famiglie posso-
no trascorrere del tempo allenandosi e giocando, avendo a disposizio-
ne, attraverso dei distributori automatici, i prodotti della cooperativa.
I prati stabili, inoltre, sono oggi attraversati da piste ciclabili.

Non solo universita, nel 2020, avete anche avviato un progetto di
valorizzazione del vostro Grana Padano Selezione da fieno. Di cosa
si tratta?

Abbiamo portato alcune forme a stagionare in un rifugio in Val Ba-
dia, al rifugio Scotoni, a 2.040 metri. Qua abbiamo creato solidi rap-
porti con alcuni ristoranti e alberghi dell’area, che hanno iniziato a
vedere il nostro prodotto con un occhio diverso, comprendendone le
sfaccettature. Il nostro Grana Padano ha quindi trovato spazio anche
nella ristorazione gourmet e stellata, che certamente sa esaltarne tutte
le peculiarita.

Se dovesse selezionare per un ristoratore una delle diverse varieta
di Grana Padano che la cooperativa produce, quale sceglierebbe?
Alla ristorazione proponiamo sempre il nostro top di gamma, che ¢
la Selezione da fieno dai 36 ai 50 mesi di stagionatura. Naturalmente,
a seconda delle necessita, proponiamo delle forme ‘Riserva’ con sta-
gionatura inferiore. Per stupire, pero, il 50 mesi ¢ sicuramente il Grana
Padano da scegliere.
Elisa Tonussi




Dal 2003 anche le attivita ristorative possono offrire piatti pronti e materie prime
inutilizzate al Banco Alimentare. E facile, solidale e antispreco.
Ne parliamo con il presidente della Fondazione Giovanni Bruno.
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*“DONARE UNA FORMA
Dl SOSTENIBILITA”

Dal 1989, il Banco Alimentare aiuta le
strutture che sul territorio sostengono per-
sone in difficolta, fornendo loro aiuti ali-
mentari, grazie anche alle eccedenze recupe-
rate nella filiera agroalimentare. Dal 2003,
grazie alla Legge del Buon Samaritano, an-
che i ristoranti possono donare eccedenze
di cibo cucinato. La logistica & semplice:
occorre contattare il Banco, predisporre le
eccedenze seguendo le procedure operative
e consegnarle a Banco Alimentare o all’ente
beneficiario incaricato del ritiro. E facile e
sostenibile. Parliamo di sprechi e recupero
nel mondo della ristorazione con Giovanni
Bruno, presidente della Fondazione fonda-
ta da Danilo Fossati, presidente della Star, e
monsignor Luigi Giussani, padre di Comu-
nione e Liberazione.

Il Banco Alimentare ¢ attivo dal 1989
per aiutare i piu bisognosi, riducendo gli
sprechi alimentari. Quanto cibo riuscite a
‘salvare’ ogni anno?

Nel 2022, abbiamo recuperato 42mila 500
tonnellate di cibo dall’industria, di cui dai
punti vendita della Grande distribuzione
e dalla ristorazione circa 18mila tonnella-
te. Abbiamo inoltre raccolto circa 10mila
tonnellate di alimenti attraverso le collette
aziendali e nelle scuole, ma soprattutto con
la Giornata nazionale della Colletta Alimen-
tare. La restante parte deriva dai fondi na-
zionali ed europei destinati a programmi di
aiuto alimentare per gli indigenti. Si tratta
cioe di fondi gestiti da Agea, il braccio ope-
rativo del ministero, che promuove bandi e
consegna il cibo a sette grandi interlocutori,
tra cui, appunto, il Banco Alimentare. Dalla
sola ristorazione, nel 2022, abbiamo raccol-
to circa 900mila pasti. Il dato, pero, prima
del Covid era maggiore: 1 milione e 330mila
pasti. Lo smart working e il cambiamen-
to delle modalita di gestione delle mense
aziendali hanno portato a produrre meno
eccedenze. Inoltre c’¢ sempre piu consape-
volezza rispetto al tema degli sprechi e vie-
ne posta maggiore attenzione ai loro costi.

Quali tipologie di attivita, nel settore
della ristorazione, contribuiscono mag-
giormente alle attivita di Banco Alimen-
tare?

Lapporto maggiore deriva naturalmente
dalla ristorazione collettiva. Le realta piu
piccole sono meno gestibili da una realta
come il Banco Alimentare. Lattivita di re-
cupero, per avere senso, deve essere soste-

nibile anche dal punto di vista economico:
percorrere tanti chilometri per ritirare un
numero molto esiguo di pasti sarebbe, come
ovvio, poco conveniente, il costo sarebbe
maggiore rispetto al beneficio.

Come ¢ organizzata lattivita di recupero
del Banco Alimentare?

L'azienda che voglia collaborare con il
Banco Alimentare deve, per prima cosa,
mettersi in contatto con noi: tutti i dati
sono disponibili sul nostro sito. La nostra
organizzazione si occupa quindi di verifi-
care la sostenibilita economica della colla-
borazione, a cui segue un periodo di prova.
Spesso capita che molte aziende imparino
a ridurre le proprie eccedenze! In seguito,
nel 90% dei casi, il recupero viene effettuato
dagli enti beneficiari. In alcune realta, come
per esempio a Milano e a Roma, ¢ il Ban-
co a recuperare direttamente gli alimenti. Il
nostro obiettivo ¢ cercare di ottimizzare al
massimo la raccolta, cercando la struttura
pill prossima al donatore.

Come le cucine devono predisporre gli
alimenti da donare?

E necessario che siano dotate di un abbat-
titore perché ritiriamo secondo i principi
della catena del freddo. Noi, poi, ci occu-
piamo di formare le strutture caritative af-
finché conservino in maniera adeguata gli
alimenti riponendoli nel modo corretto e
senza che si interrompa la catena del freddo.

Recuperate sia eccedenze di materia pri-
ma sia piatti pronti, ¢ corretto?

Normalmente recuperiamo i piatti pronti
dalla ristorazione, dagli eventi con catering,
dalla ristorazione navale. La materia prima,
invece, proviene sia dai supermercati sia
dalle aziende. Un altro esempio: abbiamo
registrato un boom di recupero di materia
prima dalla ristorazione con l’inizio del
lockdown. Anche i villaggi turistici, in fase
di chiusura di stagione, ci contattano per ri-
tirare le scorte rimaste.

Come ¢ organizzata, invece, attivita di
recupero dalle navi da crociera?

Avevamo un rapporto di collaborazione
con Costa Crociere, che, purtroppo, dallo
scoppio della pandemia, non ¢ pil ripreso
anche per ragioni burocratiche. Stiamo pero
rinegoziando con le autorita le modalita di
recupero per riprendere il prima possibile.
Come funzionava? E stata svolta, innanzi-

tutto, un’attivita educativa nei confronti
degli utenti, suggerendo alcune buone pra-
tiche antispreco da adottare al buffet. Ab-
biamo condiviso con i dipendenti, gli chef
e gli addetti alle cucine le nostre procedu-
re, che hanno enormemente apprezzato:
meglio dedicare qualche minuto a impac-
chettare le eccedenze, piuttosto che vedere
il proprio lavoro finire gettato! La vera e
propria opera di recupero nei porti ¢ stata
una sfida logistica, perché abbiamo dovuto
organizzarci con numerosi enti e associa-
zioni benefiche e coordinarci con le autorita
portuali, sanitarie... Quello italiano ¢ stato
un caso replicato anche all’estero, visto che
il Banco Alimentare ¢ parte della Federazio-
ne europea dei banchi alimentari. Abbiamo
cosi potuto favorire la raccolta di eccedenze
anche a Marsiglia, Barcellona, Atene, fino
alle Antille francesi.

Come il Banco Alimentare rendiconta le
proprie attivita alle aziende che lo suppor-
tano?

Comunichiamo, con cadenza trimestrale
o semestrale i numeri relativi ai pasti recu-
perati, alle quantita donate. Condividiamo
sempre anche un rapporto riepilogativo an-
nuale, oltre al nostro Bilancio Sociale.

Avete adottato anche iniziative per sen-
sibilizzare gli imprenditori del settore
Horeca contro lo spreco alimentare?

Certamente. Il programma ‘Siticibo’,

nato nel 2003 per recuperare alimenti dalla
ristorazione ha dato impulso all’organiz-
zazione di diverse iniziative che mirano a
ridurre la produzione di eccedenze, quindi
il rischio di spreco. Abbiamo, ad esempio,
avviato un progetto con Metro per sensi-
bilizzare i clienti, creando un vademecum
per insegnare loro a gestire con attenzione
la dispensa, ridurre gli scarti e conservare
al meglio i cibi. Abbiamo inoltre avviato
dei progetti con Federcongressi&Eventi,
come ‘Food for Good’, per recuperare le
eccedenze dai catering di eventi, fiere e
congressi. Attivita a cui abbiamo affianca-
to un'opera di divulgazione con materiali
di comunicazione sui tavoli per invitare
i partecipanti ai banchetti a non riempire
oltremodo i piatti con il rischio di getta-
re cibo. Presso il Palacongressi di Rimi-
ni abbiamo addirittura collaborato con lo
chef nella elaborazione di un ‘Second Life
Menu’: tra i tanti menu offerti ai clienti per
gli eventi, ne figura uno studiato affinché
le eccedenze possano essere recuperate al
meglio per essere consegnate a strutture
caritative.

Le iniziative di sensibilizzazione, pero,
non si fermano al settore professiona-
le...

Abbiamo iniziato a collaborare con la
scuola alberghiera di Assisi: gli studenti
hanno creato un ricettario, facendo espe-
rienza sul campo, con parti di ‘scarto’,

come i gambi delle verdure a foglia. Il Co-
vid, purtroppo, ha dato una battuta d’ar-
resto a tante attivita e riprendere non ¢
facile e immediato. Ma puntiamo a prose-
guire e, anzi, incrementare simili progetti
nelle scuole, perché significa non solo pla-
smare una cultura ‘antispreco’, ma anche
insegnare la solidarieta.

Quante realta, nel settore Horeca, gia
collaborano con il Banco Alimentare?

Abbiamo 185 punti di ritiro, dove ven-
gono raccolte le eccedenze delle mense,
dei bar, dei ristoranti e delle attivita com-
merciali.

Per concludere, due parole per invitare
ristoratori e albergatori a donare al Ban-
co Alimentare.

Tutto quello che abbiamo, in qualche
modo, ci é stato donato: non ne siamo pa-
droni e dobbiamo averne cura. E questo
il caposaldo del Banco Alimentare, spesso
richiamato da Papa Francesco. Oggigiorno
essere sostenibili significa proprio questo:
farsi custodi di alcuni beni e consumar-
li ricordando che abbiamo tutti gli stessi
diritti. Non & facile evitare le eccedenze.
E necessario, pero, prevederle e adottare
misure per facilitarne il recupero, che al-
tro non ¢é che una fase del processo azien-
dale. Donare le eccedenze significa avere
cura degli altri.

Elisa Tonussi

GIOVANNI BRUNO
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LA RIVOLUZIONE

‘Signore e signori, la rivoluzione ¢ servita.
Identita Golose 2023 ¢ cominciata e si & svolta
nell'onda lunga fiduciosa e futuribile dell’edi-
zione dell'ultimo anno. Se il congresso culina-
rio milanese ideato da Paolo Marchi nel 2022
si apriva all’insegna del grido Il Futuro e qui),
l'appuntamento di questanno non se n’e¢ di-
stanziato molto, pur andando in un certo sen-
so oltre: il concetto di rivoluzione' era il tema
dominante, e cos’¢ una rivoluzione se non un
cambiamento che avviene dopo qualcosa?

Il coraggio di cambiare

Questanno, il Mico di Fiera Milano City, I'or-
mai classica sede della kermesse, ha finalmente
visto il ritorno alla normalita, il new normal’ di
cui molti amano parlare. Le date del congresso,
dopo gli spostamenti tattici dovuti al Covid ai
quali avevamo assistito nel precedente biennio,
sono tornate al mese di gennaio, nei giorni 28,
29 e 30. E alla classica collocazione nel fine set-
timana: in effetti, il vastissimo pubblico dei ri-
storatori che sono chiusi la domenica, il sabato
a pranzo e lunedi ha potuto presenziare in gran
copia. La sala grande, l'auditorium degli incon-
tri pitt importanti, la mattina di domenica 29, in
occasione della lezione di Cracco e del sous chef
Luca Sacchi sul coniglio in bianco, era gremita:
al punto che in molti sono entrati, ma per resta-
re in piedi. In generale, I'atmosfera dell’evento,
senza mascherine e senza la cappa di cautelosa
predestinazione vista in precedenza, ha ricupe-
rato il connotato festoso, disimpegnato e otti-
mista di una volta anche nei corridoi, che come
sempre ospitavano numerosi stand di aziende,
alimentari e non, con interessi nell’alta ristora-
zione. Inoltre, un piacevole ritorno al passato
¢ stata la presenza degli ospiti internazionali,
quelli che a causa della pandemia si erano visti
solo col contagocce.

IL PIATTO SIMBOLO DI IDENTITA MILANO 2023:
AVOCADO, KIWI E CORIANDOLO DI CARLO CRACCO
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IDENTITA GOLOSE,

= SERVITA

“La rivoluzione ¢ anzitutto coraggio™ cosi
ha scandito Paolo Marchi, di concerto col fido
scudiero Claudio Ceroni, all’apertura della
manifestazione. Il convegno d’inaugurazione
di Identita Golose ha sempre voluto scartare,
smarcarsi dalla cucina in senso stretto per
affrontare tematiche pitt ponderose, filosofi-
che in certi casi: e difatti cosi ¢ stato anche
questa volta. Se gli intenti erano ambiziosi
e ben realizzati, gli esiti non sempre hanno
scansato qualche peccato veniale. Lineffabile
Davide Rampello, personaggio di vulcanica
creativita ben noto ai telespettatori degli ul-
timi trent'anni nonché curatore, a Expo 2015,
dell’astratto ed evocativo Padiglione Zero, si
¢ prodotto in una vera e propria lectio ma-
gistralis sul concetto di rivoluzione, in cui &
incorso in un paio di strafalcioni: per esem-
pio, il parlare del Rinascimento sostenendo
che “nel Medioevo la cultura del sapere si era
persa”, tra l'altro il 28 gennaio, memoria del
filosofo cristiano Tommaso d’Aquino...

Ryan King, il britannico editor in chief del-
la rivista web Fine Dining Lovers (afferente a
San Pellegrino, uno degli sponsor di Identi-
ta Golose) ha invece introdotto un altro an-
glosassone, lo scienziato statunitense Harold
McGee, che ha parlato dell'importanza dei
sensi nella fruizione della cucina, e in parti-
colare del sottovalutato olfatto, che & poi cio
che permette di andare oltre ai quattro (o cin-
que) sapori di base: “La vera complessita delle
nostre sensazioni riguardo al gusto sono de-
rivate dall'olfatto. Per questo parlo di aromi
e non di sapori, perché e dalla combinazione
tra gusto e olfatto che sperimentiamo que-
sto piacere. Studiando come l'olfatto entra in
questi processi, ho capito che sia nell'inspira-
re che nell'espirare raccogliamo informazioni
e sensazioni, comprendendo anche che con-
trollando queste due fasi della respirazione,
possiamo catturare meglio le informazioni
sensoriali”.

La fantasia al potere
Si ¢ tornati (ma in fin dei conti, non ce n’e-
ravamo andati) alla cucina con l'arrivo di
Andoni Luis Aduriz, ossia la mente e

- \ il braccio del leggendario ristorante

Mugaritz, di Renteria, Paesi Ba-
schi, Spagna. Aduriz ha sempre
qualcosa da dire, oggi che I'in-
novazione dei cuochi baschi

ha un po’ ceduto il passo alla
scuola minimalista del nord

| Europa (anch’essa per la verita

CONIGLIO IN ROYALE BIANCA DI CARLO CRACCO

INSALATA DI FONIO DI FATMATA BINTA

in via di sostituzione, con qualcosa che ci fara
piacere scoprire). Il suo personale concetto di
rivoluzione ¢ mostrato dalla stessa connota-
zione del suo ment del 1998, da lui mostrato.
A vederlo, sembra contemplare le successioni
di piatti previste da standard immutabili. In-
vece no: “Il cambio di paradigma & stato quel-
lo delle sottigliezze che in un mondo come
il nostro, pieno di chiasso e di rumore, non
vengono considerate un esercizio sovversivo.
E un errore. In quel menu non abbiamo fatto
altro che togliere gli spazi fra le portate, col
risultato che il menu diventa piu lungo e piu
stretto intensificando il dialogo fra i prodot-
ti”. Ossia, superando le canoniche distinzioni
tra secondo piatto, contorno, dessert... Per
esempio, il suo Omino Michelin di marsh-
mallow, che sembra un dolce ma ¢ dominato
dalla zaffata della salsa di vino ossidato: come
classificarlo? In nessun modo, si mangia e ba-
sta, cosi com’e, senza pensare dove e quando.
Aperta parentesi: questa destrutturazione dei
ruoli piu classici nei menu, dopo di luj, & stata
messa in atto anche da molti altri. Del resto,

L'edizione 2023 del primo congresso italiano di alta cucina
si € svolta a Milano tornando nelle canoniche date di gennaio.
Vastissima partecipazione e grandi applausi per Cracco,
Bottura e Aduriz. Il tema del convegno & stato quello

lo dice lo stesso Aduriz: una delle cose che ci
distinguono, come uomini, dagli altri anima-
li, e proprio la fantasia, 'immedesimazione.

Poi, ¢ stata la volta di Enrico Cerea, per tut-
ti Chicco. Il boss indiscusso del tristellato Da
Vittorio di Brusaporto (Bergamo) probabil-
mente propone una cucina meno incendiaria
e di rottura rispetto a certi convinti avanguar-
disti, eppure piena di personalita. E ha sapu-
to fare qualcosa di rivoluzionario creando la
prima Vertical Farm di piante aromatiche e
vegetali, di cui Luxury Food&Beverage Ma-
gazine ha ampiamente trattato sullo scorso
numero della rivista. A Milano, Cerea ne ha
raccontato la genesi, scaturita dalla necessita
di coltivare prodotti da distribuirsi nell'o-
spedale d’emergenza costruito per il Covid
a Bergamo. Il suo appello, postato su Insta-
gram, ¢ stato raccolto da Luca Travaglini, il
fondatore dell’azienda Vertical Farms: cosi,
da allora Cerea ha a disposizione dei vegetali,
come dice lui stesso scherzosamente, “a me-
tro zero”.

Nel corso della giornata, sul palco si sono
poi avvicendati gli chef per le lezioni di cuci-
na. Particolarmente interessante e stata quella
di Fatmata Binta, sierraleonese trapiantata in
Ghana e vigorosa portabandiera della cucina
dei Fulani, l'etnia a cui appartiene: la cuoca
ha composto una semplice insalata usando il
fonio, una pianta erbacea africana simile a un
cereale.

Cracco e Bottura

Il giorno dopo, c’¢ stata la passerella delle
star. Carlo Cracco era tra i piu attesi, assieme
al suo secondo in comando Luca Sacchi. Come
si ricordava, la sua masterclass ¢ stato il mo-
mento adatto per scoprire un piatto che entrera
nel menu del ristorante nella Galleria Vittorio
Emanuele di Milano: il coniglio in royale bian-
ca, che attinge a una tradizione importantissi-
ma. “E un'idea che abbiamo in testa da diversi
mesi, che si € concretizzata da qualche settima-
na e che tra poco proporremo anche al pubbli-
co. E un piatto che richiede molta applicazione
di tecniche antiche, tradizionali, portate ai gior-
ni nostri”, ha ammonito Luca Sacchi, che 'ha
materialmente eseguita. Lunico vero rimpian-
to ¢ che anche questanno, prudenzialmente,
il piatto pronto non ¢ stato fatto assaggiare ai
presenti seduti tra le prime file, che ci sperava-
no parecchio. La tradizione a cui fa riferimen-
to Sacchi ¢ quella di un uso tardo-romano di
cucinare il coniglio alla brace spennellandolo
di latte cagliato col succo di mela: sarebbe in-

del cambiamento positivo.

teressante risalire alle fonti di tale usanza, che
ci era ignota. Comunque, Cracco e Sacchi la
omaggiano mettendo nella farcia del coniglio il
mascarpone. Alla fine della spignattata, Cracco
ha preso la parola, provando a spiegare quale
puo essere la chiave giusta per la svolta in quel
2023 che, dopo la buriana pandemica, deves-
sere I'anno della riscossa: “Abbiamo bisogno di
unita tra noi cuochi e dobbiamo sentire la re-
sponsabilita di costruire una casa comune per
i giovani, a cui manca una voce comune che li
rappresenta. Oggi la politica sta dimostrando
di ascoltare maggiormente le nostre istanze,
per questo € ancora pil importante darci una
rappresentanza unitaria”.

Lo stile timido, introverso e pacato di Cracco
non poteva avere un contraltare pill eclatante
dell’esuberanza di Massimo
Bottura. Poco da dire: il mo-
denese ¢ un vero e proprio
showman, arguto, estroso,
comunicativo, capace di far-
si capire al volo. Nel dialogo
con Brian McGinn e David
Gelb, produttori del format
di Netflix Chefs Table, in
cui & apparso lo stesso Bot-
tura, I'uomo di spettacolo
sembrava lui, pit che i due
cineasti americani. E con un
altro big come Giorgio Loca-
telli a fare da discreta spalla,
eccolo raccontare: “Ho sem-
pre pensato che la televisione
in qualche modo sia in gra-
do di manipolare le cose, di
mostrare qualcosa di diverso
rispetto alla realta. I1 mes-
saggio, invece, deve essere
quanto piu vero e racchiu-
dere qualcosa di importante
da comunicare. Ecco perché
¢ fondamentale scegliere
le persone giuste per intra-
prendere un viaggio di co-
municazione. Cosi, quando
mi era stata fatta la proposta
di partecipare al program-
ma, mi sono incuriosito per-
ché lascio sempre aperta la
porta aperta all’inaspettato,
e accetto nel momento in cui
accolgono la mia richiesta di
avere come regista Davide
Gelb. Perché? Per quel rac-
conto esatto sull’ossessione

per la qualita che traspare nel docufilm Jiro
Dreams”. Quest’ultimo, per inciso, ¢ un do-
cufilm realizzato da Gelb e incentrato sulla
tigura di Jiro Ono, guru nipponico del sushi.
Particolare divertente: I'incontro si svolgeva
in inglese, ma spesso e volentieri il cuoco, di
punto in bianco, si & messo a parlare in italia-
no, giustificandosi con battute che causavano
I'ilarita degli astanti. E li, abbiamo appreso
qual era il suo sogno: “Portare tre stelle Mi-
chelin in Emilia”. E ci ¢ riuscito, con la rivo-
luzione rispettosa della tradizione, da lui at-
tuata su materie prime rappresentative come
il Parmigiano. Ecco: Identita Golose non si
dimentichi mai di invitare Bottura. Vale il
prezzo del biglietto.

Tommaso Farina

DA SINISTRA: MASSIMO BOTTURA E GIORGIO LOCATELLI




Abbiamo provato El Patio del Gaucho, il ristorante argentino
che I'icona nerazzurra Zanetti ha aperto nello Sheraton San Siro di Milano.
Tanta buona carne argentina cotta da veri maestri, ma soprattutto un’attenzione
al commensale che di solito non si riscontra nei locali dei calciatori

SUEN PROVECHO,
CAPITAN JAVIER!

Avete presente i ristoranti dei calciatori, che razza di bolgia sono
normalmente? Piu che di ristoranti, a volte sembra trattarsi di
discoteche o night club: rumore, folla, musica ad alto volume, via
vai di clienti usciti dal Cafonal di Roberto D’Agostino. E, quasi
sempre, cucina raffazzonata, banale, scontata, talora anche spro-
porzionatamente costosa per quello che offre. A parziale giu-
stificazione di certi indecenti spettacoli culinario-gossippari, si
potrebbe obiettare che di solito i campioni del calcio non sono
primatisti di raffinatezza gastronomica, malgrado i soldi guada-
gnati. Ma sbagliereste: non tutti i calciatori sono uguali, e non
solo perché giocano in diversi ruoli. Per esempio, risulterebbe dif-
ficili accostare un Javier Zanetti ai colpi di testa di tanti melensi,
capricciosi e primadonneschi giocatori del calcio odierno, schiavo
del denaro e dell’apparenza come non mai. Tanto schivo, leale e
professionale era Zanetti come calciatore, quanto il ristorante che
ha aperto a Milano, El Patio del Gaucho, ¢ un’esperienza gastro-
nomica appagante, dilettevole, che lascia quasi il retrogusto di un
professionismo lucidamente perseguito, oltre a quello di una car-
ne eccezionale.

Un giocatore che mette tutti d’accordo

La storia di Zanetti ¢ emblematica: arrivo dall’Argentina nel
1995 alla corte di Massimo Moratti, allora agli albori del suo ci-
clo interista. Lui era un po’ il brutto anatroccolo: il vero gioiello
doveva essere Sebastian Pascual Rambert, un attaccante scattan-
te che quando segnava mimava il volo di un aeroplano. Sappia-
mo tutti com’¢e finita: 'avioncito torno in patria, ove svolse una
carriera non eccezionale ma comunque buona. Zanetti rimase, e
divenne una colonna, tanto nelle delusioni nerazzurre degli anni
Novanta quanto nella sbornia di successi dell’accoppiata Manci-
ni-Mourinho. Non solo: si prese il lusso di diventare uno di quei
calciatori di cui e difficile parlar male, come il milanista Maldini
o lo juventino Del Piero. Il nome di Zanetti, tuttora, fa pensare al
prototipo del giocatore generoso, corretto, propenso al sacrificio
pit che ai colpi di testa o alle notti brave. Ecco: abbiamo cenato
ai primi di febbraio nel suo ristorante, e davvero ci ha fatto pen-
sare, almeno un po’, all'immagine rassicurante e consolatoria del
proprietario.

Cliente coccolato

Questo Patio non ¢ davvero un locale “da calciatori”. Ne ¢ complice
la posizione defilata: siamo al pianterreno dell’hotel Sheraton San
Siro, che ¢ si vicino allo stadio, ma verso l'estrema periferia di Mila-
no. Visto che di questi tempi ci interessa puntare il dito sul cosiddetto
customer care, cominciamo col dire che si parte bene: i clienti del ri-
storante hanno diritto al parcheggio gratuito nel garage dell’albergo.

Venendo al dunque, la sala vi piacera. Entrerete in un ambiente
in cui dominano i colori scuri: tavoli neri, tendaggi rosso cupo, bic-
chieri da acqua cesellati color grigioverde. In fondo, la cucina a vista,
presidiata da un autentico asador, un maestro di griglia. Il ristorante,
in effetti, ¢ devoto alla tradizione culinaria della patria di Zanetti,
I’Argentina: li la carne proprio non si puo evitare. Comungque, all’en-
trata, un maitre che non dimenticherete facilmente per bravura e
gentilezza vi prendera i cappotti: customer care, dicevamo. I giovani
camerieri poi sono provetti: nessuna confidenza eccessiva o camera-
tismo cafone, solo tanti sorrisi, velocita, precisione anche nello spie-
gare i piatti. Ottimo anche il servizio del vino, da scegliersi in una
carta non chilometrica ma ricca, com’e giusto, di bottiglie argentine,
servite anche al calice. I clienti sono molto variegati: non mancano i
giovani, ma nemmeno gli ospiti stranieri dell’hotel. La musica diffu-
sa non ha nulla di discotecaro, ed ¢ prevalentemente argentina (ma
va?) o al massimo sudamericana, ed ¢ a volume giudizioso.

Ai tavoli, niente tovaglie. Il coperto costa due euro a testa. Prima di
protestare per il balzello in un posto che non ha la tovaglia, conviene
far mente locale: apparecchiature stupende (con la carne vengono poi
portati coltelli pregiatissimi ed efficaci), tovaglioli molto fini, pane di
due tipi, accompagnato da una ciotolina di paté di fegatini di pollo
fatto in casa da mangiarci assieme, e da altre due salsine da usarsi
allo stesso modo, oppure con la carne. Una di esse & I'arcinoto chimi-
churri. Ecco, prendete ancora nota: customer care.

Si comincia a mangiare o no? Il menu si sfoglia con QR Code, oppu-
re si puo chiedere la minuta cartacea, che pero doveva essere aggior-
nata nel giorno della nostra visita. Si parte con una serie di antipasti
da scegliere. Ad esempio, la battuta di filetto crudo con insalatina di
acciughe e capperi. Le acciughe del Cantabrico, che sono un po’ dap-
pertutto ma non dispiacciono mai. Le notevolissime animelle (mol-
lejas) grigliate al limone con schiacciata di patate al finocchietto,

di piacevole gusto agro. UArgentina in cucina deve molto all’Italia:
quindi non vi stupisca di trovare la '‘Provoleta’, variante locale della
nostra scamorza, scottata in padella con diverse guarnizioni, come
quella con chorizo piccante e peperoni friggitelli.

Proseguendo, non ci sono primi piatti nel vero senso della parola,
seppure in Argentina non manchi qualche piatto di pasta introdotto
dagli oriundi italiani. Tuttavia, si possono includere in tal novero le
empanadas, che sarebbero una sorta di panzerotti ripieni che, con
alcune varianti, vengono gustati in tutto il Sudamerica ispanofono.
Al Patio le fanno ripiene di carne; di prosciutto cotto e formaggio;
di verdure; di cipolla caramellata e formaggio (cebolla y queso); di
baccala e patate.

Il piatto forte

Ecco, ma finora abbiamo giocato, sia pure con diletto. Al momen-
to del piatto forte, si fa sul serio. Qui la carne e roba da intenditori.
In carta si distingue tra tagli con osso e senz'osso. Tra questi ultimi
ci sono il vacio (bavetta) di Black Angus; 'entrecote (ojo de bife), il
filetto, il controfiletto e, soprattutto, il divino diaframma (entrana),
un taglio che in Italia hanno riscoperto da poco mentre in Argentina
¢ sempre stato assai considerato, e con tutte le ragioni. Con l'osso
abbiamo l'asado di biancostato, che appare anche nella spettacolare
grigliata mista per due, comprensiva anche di entrecote, diaframma
e salsiccia di maiale. Sempre per due ¢ la grande tomahawk cube roll
da 1,3 kg. Altre carni? L'agnello della Patagonia, il galletto intero, le
puntine di maiale laccate.

Per chi disdegna la griglia, c’¢ il filetto ai cinque pepi, e il maialino
cotto a bassa temperatura. Non manca nemmeno qualcosina di pe-
sce, come un polpo alla griglia davvero invogliante. A parte si posso-
no ordinare un po’ di contorni, tra cui un pure di patate che merita
un plauso per la sua bonta estrema.

Per concludere, ci sono i dolci, anch’essi in tema. Gustosissimo il
pastel caliente, tortino caldo con cuore di quella crema che in Ar-
gentina si chiama dulce de leche, ed ¢ la nostra mou. In due persone,
abbiamo speso 147 euro, compresi acqua e due calici di vino. Siamo
stati bene, con la sensazione di essere in un posto serio, non in una
gabbietta per vip. Buen provecho!

Tommaso Farina
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Eccellenze alimentari di alta gamma. Produttori
e buyer provenienti da ogni parte del mondo. Un
percorso espositivo preciso e ben orchestrato.
Ecco il bilancio della 16esima edizione della fiera
(Firenze, 4-6 febbraio).

Lo scorcio suggestivo dai contorni me-
dioevali della splendida Fortezza da Bas-
so di Firenze ha fatto da cornice a uno
degli eventi internazionali piu rilevanti
all’interno del settore dei prodotti di alta
qualita. L'ultima edizione di Taste 2023, il
salone di Pitti Immagine dedicato al me-
glio delle eccellenze del gusto e della food
culture contemporanea tenutasi gli scorsi
4-5-6 febbraio, ¢ stata spumeggiante.

Tra storie di territori, di piccoli e gran-
di produttori, di tradizione, arte e cultura
culinaria, i risultati della 16esima edizio-
ne della manifestazione fiorentina hanno
soddisfatto non poco buyer, espositori e
visitatori. Anzi, li ha lasciati letteralmente
entusiasti. “Per noi Taste ¢ una fiera stori-
ca. Troviamo sia la mostra di riferimento
per i prodotti gourmet, non esiste evento
piu bello e piu referenziato di questo in
Italia”, le parole di Luca Fraccaro, sales e
marketing director della Pasticceria Frac-
caro. “Abbiamo partecipato perché Taste
¢ la fiera piti importante per il mercato di
alta gamma”, il commento di Emanuela
Perenzin, presidente dell'omonima latte-
ria. Queste, e molte altre parole al miele
sono giunte dalla quasi totalita degli espo-
sitori presenti.

Analizzando i dati, il bilancio conclusivo
di Taste 2023 non lascia spazio a interpre-
tazioni. Ci si aspettava un grande successo,
e cosl ¢ stato. Le realta che hanno portato
in mostra novita e ricchezza gastronomica

sono state 538. Selezionate da un comitato
tecnico composto da esperti, che ha scel-
to le aziende in base al posizionamento,
al tipo di progetto e alla dimensione. Gli
operatori registrati, in totale, sono sta-
ti 7.050, in crescita del 40% rispetto alle
presenze del marzo 2022. Circa 6mila di
questi erano buyer. Sorprendenti anche i
dati che riguardano gli addetti ai lavori in-
ternazionali. Dall’estero sono giunti quasi
600 compratori da ben 50 Paesi. I1 20% in
piu rispetto alla precedente edizione. Nella
classifica dei mercati di riferimento, i pri-
mi tre Paesi a essere maggiormente rap-
presentati sono stati Francia, Germania e
Usa. Seguiti poi da Svizzera, Regno Unito,
Austria, Spagna, Olanda, Belgio, Litua-
nia. Bene i numeri delle presenze dall’a-
rea scandinava, cosi come da altri mer-
cati lontani come quello asiatico e quello
dell’Oceania. In crescita, se rapportato
con il 2022, anche I'Italia, che ha totaliz-
zato oltre 6.400 operatori (+43%), arrivati
da tutte le regioni.

Lo sforzo editoriale messo in campo
dagli organizzatori ¢ stato notevole. For-
te, anche quest’anno, ¢ stata la spinta data
da Pitti Connect. La piattaforma digitale
da un lato ha consentito agli espositori
di caricare diversi mesi prima i contenu-
ti relativi ai propri prodotti, dall’altro ha
permesso a operatori e visitatori di vedere
in anteprima quali e quante referenze ac-
quistare. Un vero e proprio strumento in-

formativo che semplifica, organizza e pro-
gramma il lavoro di chi viene in mostra.
Sinonimo di come le persone che lavorano
in questo settore abbiano capito I'impor-
tanza di attrarre in anticipo la curiosita
dei compratori.

Sipuo dire che la fiera sia stata un succes-
so anche dal punto di vista dell’affluenza.
“Lo scorso anno sono venute circa 8mila
persone. Quest’anno si pud ottenere un
risultato migliore”. Cosi parlava Raffaello
Napoleone, Ad di Pitti Immagine, durante
un’intervista rilasciata alla nostra reda-
zione poco prima delle vacanze natalizie.
Ci aveva visto lungo. Complessivamente,
considerando anche il pubblico gourmet
entrato in Fortezza nei tre giorni, Taste ha
superato quota 10mila visitatori. Ottimi
risultati anche per il Taste Shop, il nego-
zio in culi, alla fine del percorso espositivo,
il pubblico ha potuto acquistare una sele-
zione di prodotti delle aziende di Taste. In
totale sono state vendute 13.000 referenze.

Le aziende partecipanti sono state tutte
molto soddisfatte. A cominciare dai Ta-
ste Talk, gli incontri di approfondimento
curati da Davide Paolini, passando per le
rubriche tematiche dei Taste Rings, per
concludere poi con consueti eventi citta-
dini dei Fuori di Taste. Il nuovo format
espositivo ¢ stata una delle peculiarita pit
apprezzate. Il trasferimento dalla Stazione
Leopolda alla Fortezza da Basso, ha per-
messo agli organizzatori valorizzare mag-

giormente le singole imprese, cosl come
le opportunita di relazione e contatto. Gli
stand a livello di dimensioni erano tutti
uguali ed ¢ stato concesso lo stesso spa-
zio alle aziende, sia esse piccole realta, sia
grandi nomi. Anche l'organizzazione lo-
gistica interna ed esterna alla fiera ha ri-
cevuto diversi elogi. Gli spazi ben pensati
hanno consentito un rapido allestimento
degli stand. Gli eventi dei Fuori di Taste
per le strade del capoluogo toscano erano
ben segnalati anche sulle mappe della cit-
ta. Comoda la vicinanza con la stazione di
Firenze, cosi anche l'organizzazione tra-
mite navette che collegano la fiera al par-
cheggio San Donato. Decisamente ottima
anche la cura, la pulizia e 'ordine all’in-
terno dei padiglioni.

Pochi i disagi riscontrati, e molti gli
aspetti positivi. Anche nel 2023, Taste si
conferma un appuntamento imperdibile
per i produttori di qualita e i professionisti
del gusto. “Sentire I'interesse sempre pit
forte, attento ed essenziale verso i prodotti
autentici di alta qualita ¢ di grande stimo-
lo per il nostro lavoro”, sottolinea Michele
Devodier, Finance & Brand Manager del
prosciuttificio Devodier. “Da qui partono
sempre preziose opportunita di collabora-
zione di successo molto importanti e stra-
tegiche per il futuro”. Quindi attenzione a
definirla semplicemente una fiera. Taste &
molto piu di questo.

Alessandro Binda
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Format molto raccolto, semplice e ordinato. Bello perché gli
stand sono tutti uguali e alle aziende viene dato lo stesso spa-
zio. Anche se sono un po’ troppo vicini e questo crea confusio-
ne nei pressi degli allestimenti piu affollati, perché le persone
bloccano i corridoi. Percorso espositivo migliorabile con la

suddivisione per merceologie.

MARIA NAVA E PIERO RONDOLINO

ADAMAS CAVIAR

Fiera ben organizzata. Vantaggiosa la vicinanza con la
stazione di Firenze. Struttura interna leggermente labirintica,
ma le indicazioni danno un buon supporto per orientarsi. La
pulizia generale ¢ ottima e anche i bagni erano controllati co-
stantemente. Inoltre, la possibilita di accesso ai non addetti ai
lavori dopo le 14.30, dava la possibilita a buyer e ristoratori di

incontrare le aziende in mattinata e con piu tranquillita.

ANTICA TORRONERIA PIEMONTESE
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DA SINISTRA: NICOLO MORONE, VALENTINA
RESSIA E FULVIO TROSSO

Comoda l'organizzazione logistica tramite navette, resa gratuita
per gli espositori. App perfettamente funzionante che dava la
possibilita di accedere alla manifestazione sia ai piani inferiori,
che superiori. Qualche disguido per gli espositori che dovevano
passare dall’ingresso principale per ritirare il biglietto. Alcune
aziende, infatti, non rientravano nell’elenco nonostante le corrette
registrazioni. Gli unici piccoli malumori hanno riguardato il fatto
che con I'ingresso dei visitatori al piano superiore, cera maggiore

affluenza rispetto al piano terra, visitato solo dall’orario di pranzo

in poi, in quanto percorso obbligatorio che portava all’'uscita.

BARBERO

BEPPINO OCCELLI
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DA SINISTRA: YARITZA BARBERO, DAVIDE

MADDALENO E ALLEGRA BARBERO TIBALDI

DA SINISTRA: ANDREA MANFREDI E GIACOMO

La natura di Taste si conserva d’eccellenza. Presenti espo-
sitori di nicchia attentamente selezionati, fatta eccezione per
qualche azienda con prodotti industriali di buona qualita
presentati tramite piccoli marchi. Non sono mancate referenze
di alta gamma di tutta Italia, rappresentate anche da piccoli

produttori.

Ampi approfondimenti, tematiche attuali e discorsi ben
argomentati. Esaustivi dal punto di vista contenutistico e nar-
rativo. Gli eventi venivano svolti al piano superiore, e venivano
annunciati tramite interfono, che a differenza delle classiche
fiere, era molto chiaro e si riuscivano a capire bene le indi-
cazioni. Gli eventi dei Fuori di Taste erano ben segnalati, sia
in fiera che fuori. All’interno dei padiglioni c’erano le mappe

della Citta di Firenze con tutte le location collegate all’evento.

BONFATTI SALUMI

A DESTRA CHE AFFETTA DINO NEGRINI

CALVISIUS CAVIAR

CAMPO D'ORO VILLAREALE

PAOLO LICATA

FELIX KEIM E HELGA UNTERHUBER IL TEAM

CASTAGNA

P

IL TEAM

GIUSEPPE E RAFFAELLA CASTAGNA

FATTORIE FIANDINO

DA SINISTRA: MARCO DALMASSO E EGIDIO
FIANDINO

FRIULTROTA

GAETANO SMIMMO E GIOVANNI AMODIO

I MALAFRONTE

IL TEAM
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LUCA FRACCARO
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DA SINISTRA: PAOLO PIETROBON,

IRENE TRINCA E FRANCESCO MONTESANO

"Per noi il Taste & una fiera
storica, sono 14 anni che parte-
cipiamo. Troviamo sia la fiera di
riferimento per i prodotti gour-
met, non esiste evento piu bello
e piu referenziato di questo in
Italia. Inoltre, con gli anni lo ab-
biamo visto crescere, sia in espo-
sitori che di pubblico. Il format &
particolare, ma ci piace molto il
concetto di avere tutti lo stand
uguale, molto basico per certi
aspetti e per contenuto, ma di
effetto. E che valorizza soprat-
tutto i prodotti e I'azienda, senza
essere influenzati da altro. Il lato
negativo e stato lo spazio ridot-
to, sia per l'esposizione che per
accogliere i clienti. Ma non lo
cambierei, in questo contesto va
bene cosi.

Abbiamo avuto piu visite dal
mondo retail e poco dal canale
Horeca. D’altronde questo ¢ il
nostro target.

Siamo stati molto soddisfatti
quest’anno, sia per gli interes-
santi contatti ricevuti, sia per il
pubblico. Fiera che vedremo di
riconfermare anche per il pros-

simo anno".

MEC PALMIERI

DAVIDE FIORI

FILIPPO AVANZI |
E ANDREE CAZZOLA

"Taste rappresenta per la Luigi
Guffanti un appuntamento imper-
dibile nel panorama delle fiere. Il
‘taglio’ della manifestazione e la
partecipazione del pubblico sono
sempre all'altezza delle aspetta-
tive. Inoltre, quest’anno erano
previste nuove presenze tra gli
espositori, in modo da aumentare
lofferta qualitativa. La logistica
e ottima, gli spazi espositivi ade-
guati e molto confortevoli. Abbia-
mo particolarmente apprezzato la
parte dedicata ai talk e agli appro-
fondimenti riguardanti il settore
del cibo di qualita. Come in ogni
edizione, abbiamo registrato pa-
recchi contatti dal mondo Horeca.
Sia clienti che si servono da noi,
che nuovi potenziali interessan-
ti contatti. Con piacere abbiamo
notato la presenza di buyer esteri.
Come azienda Luigi Guffanti 1876,
siamo assolutamente soddisfatti
della nostra partecipazione a Ta-
ste 2023. Un palcoscenico davve-
ro professionale e stimolante, sul
quale saremo nuovamente presen-

ti nella prossima edizione 2024".

DA SINISTRA PAOLO VERONESE, MARGHERITA
PALMIERI E MARCELLO PALMIERI

SugHiEtm
SAVERIO GUGLIELMI

EMANUELA PERENZIN

IL TEAM

"Abbiamo partecipato perche
Taste e la fiera piu importante
per il mercato di alta gamma a
cui la mia azienda appartiene.
Un format cosil uniformato e
gia pronto, rende l'allestimen-
to veloce. Inoltre, la nostra
posizione era particolarmen-
te vantaggiosa, essendo poco
dopo l'ingresso. A mio pare-
re, I'unica pecca sono state le
corsie, che non erano ben evi-
denziate. Dovrebbero mettere
piu indicazioni. L’afflusso di
visitatori e stato enorme, ol-
tre ogni piu rosea aspettativa.
Sono arrivati buyer della Gdo,
distributori, agenti, ristoratori
e negozianti. Mi aspettavo piu
stranieri, il cui numero & co-
munque stato soddisfacente.
Sono molto contenta, perché
abbiamo portato a casa moltis-
simi contatti e questo signifi-
ca, in teoria, nuovi clienti. Ma
soprattutto, abbiamo incon-
trato operatori del settore che
cercavano esattamente quello

che noi proponevamo".

OPIFICIO 1899

BERNARDO PASQUALI E MARCO PAVONCELLI

MICHELE DEVODIER

"Da anni partecipiamo a que-
sta manifestazione e sempre con
molto piacere. E un ritrovo impor-
tante fra produttori di eccellenza e
un momento diincontro con molti
buyer e dei clienti gourmet italiani
ed esteri. Un bellissimo appunta-
mento di confronto, di conoscen-
za e di creazione di opportunita
future per il mondo food di qua-
lita. Siamo completamente sod-
disfatti e vogliamo fare un grande
plauso all’'organizzazione che ha
garantito un evento di assolu-
ta eccellenza. E stato un grande
successo dal punto di vista dei
visitatori del settore ristorazione.
Abbiamo conosciuto nuove realta
di assoluto livello, la cui passione
e stata il motore trainante in que-
sti anni e che ora si approcciano al
futuro con entusiasmo. Rimania-
mo sempre soddisfatti da format,
esclusivita, incontri, scoperte e
opportunita che si creano. Sentire
I'interesse sempre piu forte verso
i prodotti di alta qualita, tradizio-
nali e autentici e di grande stimolo
per il nostro lavoro. Confidiamo
che da qui partiranno opportunita
di collaborazione strategica per i

prossimi anni."

PASTA DI CANOSSA

VALENTINA ARZILLI

DA SINISTRA: MORENA MISTRANGELO E
VALENTINA ARZILLI

“Siamo alla nostra sesta parte-
cipazione. Taste & stata scelta per
la qualita delle aziende parteci-
panti e di conseguenza per il suo
target qualificato di riferimento.
Oltre alla selezione dei brand in
esposizione, ritengo che il punto
di forza piti importante che rende
Taste uno dei format espositivi del
food piu riusciti, stia nella scelta
di rendere il percorso espositivo
semplice, mirato per il visitatore,
dove ogni azienda trova uno spa-
zio espositivo uguale alle altre. A
essere vincente non e la dimensio-
ne dello stand o la capacita esteti-
ca d'impatto, ma i singoli prodotti
e le persone che li presentano. Un
pubblico qualificato, selezionato e
quindi con interesse mirato rende
tutto piu semplice. Abbiamo in-
contrato diversi segmenti, risto-
razione e trade tradizionale, buyer
e broker internazionali, tanti ope-
ratori del settore. Ma pochi perdi-
tempo. Siamo soddisfatti di Taste,
come format, come scelta di trasfe-
rimento alla Fortezza e, soprattut-

to, come date di svolgimento”.

PEZZETTA

DA SINISTRA: MAURIZIO CONTARDO E MATTEO
URBAN

PRINCIPATO DI LUCEDIO

3 4 . s
CONTESSA ROSETTA CLARA CAVALLI D’OLIVOLA E
CONTE PAOLO SALVADORI DI WIESENHOFF

QUATTRO PORTONI
-\

IL TEAM

TARTUFLANGHE

STEFANO ALIBERTI E MANUELA PIROZZI

TUTTE LE SPEZIE DEL MONDO
L= el

UPSTREAM

vb-creative.it

FORMAGGI DI FAMIGLIA

TABUI,
IL TRIONFO DEL F

Tabui e il nome dialettale
del pit fedele compagno del Tartufaio: il suo cane.

Il rapporto fra Tabui e Tartufaio si fonda su fiducia, grande armaonia
e ricorda in questo il perfetto equilibrio tra il delicato latte di capra
e il pregiato tartufo nero, perfettamente bilanciati nella ricetta
di un formaggio davvero speciale.

Tabui, I'essenza del territorio.

il

' L >,
ALTARTUFO

FORMAGGT

Botalla

BIELLA 1947

IEMONTE

www.botallaformaggi.com



SPECIALE
FORMAGG]

Affinamenti arditi e sorprendenti. Stagionature lunghissime. Lavorazioni peculiari. L’arte
casearia trova spazio anche al ristorante non solo nelle sue forme piu tradizionali, ma anche
nelle piu caratteristiche. Purchée di elevatissima qualita. Nelle prossime pagine troverete
alcune proposte per arricchire le vostre pietanze, creare nuovi accostamenti o assortire il
vostro carrello di degustazione. Non manchera un approfondimento con un’assaggiatrice
Onaf, che condivide qualche segreto per assemblare il plateau perfetto. Nonché la
descrizione delle proposte di alcuni chef italiani.

A cura di Elisa Tonussi

ARMONIE ALIMENTARI

www.armoniealimentari.it

ARRIGONI BATTISTA

www.arrigoniformaggi.it

SOCIETAAGRICOLABAGNOD R.EFIGLIS.S.

www.aziendaagricolabagnod.it

Specialita prodotte: Parmigiano Reggiano Dop con alimen-
tazione da prati stabili.

Armonie Alimentari si differenzia dalla maggior parte degli
altri player sul mercato per la sua storia. Nata con l'obiettivo
di produrre e proporre sul mercato Parmonie, chips fatte con
Parmigiano Reggiano e cotte al forno, negli anni, ha ampliato
il business al lattiero caseario, attraverso partnership e acqui-
sizioni. Consta ora di due business unit separate.

Che Gusto! Parmigiano
Reggiano Dop con
alimentazione da prati stabili

La linea Che Gusto! & nata con l'obiettivo di sottolineare e
valorizzare ulteriormente le differenze nell’unicita. E una li-
neatrasversale, che comprende diverse tipologie di prodot-
to. Il prodotto ¢ veicolo per la valorizzazione delle bovine,
del territorio e delle persone coinvolte. Il Parmigiano Reg-
giano con alimentazione da prati stabili pone l’'attenzione
sull’alimentazione delle bovine. Proprio per questo moti-
vo, la biodiversita vegetale del prato stabile € caratterizzata
prevalentemente da graminacee, leguminose e composite:
un foraggio bilanciato e completo per l'alimentazione delle
mucche, che produrranno quindi un latte speciale, sia dal
punto di vista organolettico che nutrizionale.

BOTALLA FORMAGGI

www.botallaformaggi.com

Specialita prodotte: Tabui, Sbirro, linea degli Speziali, Blu di
Grotta.

Botalla nasce nel 1947 a Biella, in Piemonte e da sempre punta
sulla qualita della materia prima: il latte, raccolto ogni giorno
solo da allevamenti selezionati. Vengono prodotte pitr di 30 va-
rieta di formaggi che sono il frutto di un'accurata ricerca con i
propri casari. Nella sede storica oltre 100mila forme riposano su
assi di abete, in cantine naturali situate sottoterrra. Nel nuovo
polo di stagionatura che si aggiunge a quello storico, si uniscono
tradizione e innovazione dando vita a prodotti che rispondono
alle nuove richieste dei mercati internazionali.

Tabui - Formaggio di capra al tartufo

Il formaggio Tabui € prodotto con 100% latte di capra pro-
veniente da allevamenti selezionati. L'esperienza dei mastri
casari unita alla lenta stagionatura su assi di abete permet-
tono di ottenere un formaggio dall’elegante personalita,
caratterizzato dal sapore pieno del tartufo nero. Una ricetta
esclusiva che si basa completamente sugli equilibri di gusto
e sapore. Tabui & un formaggio ricercato, che, una volta ta-
gliato, sprigiona tutto il suo profumo dato dall’'unione del
latte di capra e del tartufo. Ottimo se degustato in abbina-
mento con confetture oppure usato in cucina per ottenere
dei piatti unici e saporiti.

Specialita prodotte: Taleggio Dop (anche bio); Gorgonzola
Dop dolce (anche bio), piccante e da servire al cucchiaio;
Quartirolo Lombardo Dop (anche bio); linea Freschi con
stracchino (anche bio), capriccio, primo sale; linea Unici con
Rossini, BerghemBlu e Lucifero.

Arrigoni Battista é una delle pit prestigiose aziende presenti
nel settore lattiero caseario, una realta completa sia dal pun-
to di vista delle strutture di produzione che da quello dell’or-
ganizzazione commerciale. Questo assetto ha permesso ad
Arrigoni Battista di diventare un attore di primissimo piano
nell’industria casearia italiana, confermandosi leader nel
mercato del Taleggio e assumendo un ruolo di riferimento sia
nella produzione di formaggi tradizionali come Gorgonzola,
crescenza e Quartirolo Lombardo, che nell’innovazione e nel-
la ricerca sui prodotti.

Rossini

Il Rossini @ un formaggio erborinato prodotto con latte
vaccino seguendo procedure antichissime e che viene af-
finato per un periodo di circa un mese e mezzo in vinacce
diuva passita. Questa lavorazione conferisce al Rossiniun
gusto leggermente piccante ma allo stesso tempo dolce
e ricco di sentori di albicocche e mandorle, sapori e pro-
fumi tipici del Mediterraneo. Questo formaggio si accom-
pagna perfettamente con miele montano di castagno o
con confetture di arance amare o fichi. Il Rossini fa parte
degli Unici, la linea di Arrigoni Battista che comprende
prodotti frutto della capacita interpretativa dei casari e
degli affinatori dell’azienda. Dal sapore autorevole, lieve-
mente piccante, il Rossini ha un leggero retrogusto dol-
ciastro dato dal caratteristico affinamento in vinaccia; la
pasta é bianca o paglierina, burrosa e fondente, screziata
per lo sviluppo di muffe. Viene sottoposto a 70 giorni di
stagionatura, piu 45 giorni di affinamento.

Specialita prodotte: formaggi freschi e stagionati di latte ovi-
no come Gran Gessato d’Ayas, Bon Bleu d’Ayas, La neige de
brebis, robiola di pecora, burro di pecora.

La Famiglia Bagnod da oltre 70 anni unisce tradizione, espe-
rienza e tecnologie moderne, per offrire prodotti alimentari di
grande pregio. I prodotti sono realizzati artigianalmente con
materie prime fresche selezionate, rispondendo a standard di
qualita elevati e seguendo metodi rigorosi tramandati da piu
generazioni. Lazienda puo contare su pitt diversi luoghi di pro-
duzione, in Valle d’Aosta e in Piemonte, ma é solo nell'alpeggio
in Val d’Ayas, La Tchavana, che la Famiglia Bagnod si dedica
alla produzione di latticini e formaggi, su tutti il Gran Gessato
d’Ayas.

Gran Gessato d’Ayas

Un formaggio latte ovino dalle caratteristiche uniche,
perché prodotto con latte di pecore allevate in un alpeg-
gio della Val d’Ayas a 2.000 metri di quota. Qua i pascoli
sono ricchi di leguminose che conferiscono al latte profu-
mi intensi. Il Gran Gessato nasce cosi, da un latte buonis-
simo caseificato secondo una tecnica molto conosciuta
nelle vicine montagne piemontesi. La cagliata, presami-
ca, subisce una rottura alle dimensioni di un chicco di
mais, agitata in caldaia e successivamente estratta. La
pasta finisce poi in contenitori cilindrici, per un periodo
che varia dai 2 ai 4 giorni. Infine, viene rotta a cubetti e
finemente tritata, salata e posta di nuovo in contenitori,
dove viene pressata. La stagionatura avviene nella Crot-
ta de Metsan dell’alpeggio, raffrescata e umidificata con
sola acqua di sorgente. Il Gran Gessato presenta crosta
rugosa e colore marrone. La pasta e granulosa, di colore
paglierino, pit intenso a seconda della stagionatura. Pud
essere erborinata in modo naturale, presentando vena-
ture verdi.

LUIGI GUFFANTI 1876

www.guffantiformaggi.com

Specialita prodotte: Erborinato Sancarlone caffé in crosta.

Oggi come nel 1876, la Luigi Guffanti seleziona negli stessi luoghi di produzione i formaggi lavorati preferibilmente con latte crudo
e possibilmente sul luogo di mungitura, affinandoli nelle proprie grotte per consegnarli agli appassionati del gusto. Presente, oltre
che in Italia in Europa, anche sui mercati pits importanti in America, in Asia e Oceania, rifornisce il carrello dei formaggi dei pii
prestigiosi ristoranti, i distributori piu attenti e il banco di quei negozi alimentari che propongono prodotti della pit alta tradi-
zione e tipicitd casearia. Freschi, a media stagionatura, erborinati, dal mondo: dopo la selezione, la stagionatura e l'affinamento,
Popera della Luigi Guffanti ha il suo compimento nella preparazione, che permette ai formaggi di giungere nel modo migliore al
consumatore finale. Dopo la scelta pitt accurata, vengono, se necessario, porzionati e comunque confezionati al meglio, anche
allestiti nei piti vasti assortimenti in cassette di legno di vari formati. Sono cosi consegnati sia gia pronti per la presentazione sul
carrello dei formaggi dei ristoranti sia per essere esposti nei banchi di vendita.

Erborinato Sancarlone al tartufo

Un nuovo blu novarese che porta il nome del santo protettore della citta di
Arona: l'Erborinato Sancarlone. Formaggio ottenuto dalla lavorazione di lat-
te vaccino proveniente dalla provincia di Novara. E un formaggio erborinato
da tavola che richiama la grande tradizione dei blu piemontesi. Presenta un
gusto intenso e leggermente piccante, caratteristico dei formaggi erborinati.
In questa versione il Sancarlone viene arricchito con l'innesto, tramite sirin-
gatura manuale, di tartufo nero 100% ( tubero estivo vitt). Vanta un sapore
deciso e piccante ma raffinato, perfetto per le degustazioni. La lavorazione ¢

totalmente artigianale, senza aggiunta di fermenti.

segue



www.caseificiobusti.it

LA CASEARIA CARPENEDO

www.lacasearia.com

www.caseificiogennari.it

Specialita prodotte: pecorini, formaggi freschi e formaggi
stagionati.

La Famiglia Busti ha iniziato la sua attivita di caseificazione
nel 1955. Alessandro e il figlio Remo Busti, pastori originari
dell’Alta Garfagnana, hanno tramandato questa preziosa tra-
dizione a Stefano e ai suoi figli Marco e Benedetta. Oggi l'azien-
da é fiera di presentare una vasta gamma di pecorini, frutto
dell’esperienza e dell’impegno nel mantenere inalterate le tec-
niche di lavorazione tradizionali, con una continua ricerca di
materie prime di qualita e valorizzazione del territorio. La pre-
senza attiva della quarta generazione, garantisce continuitd tra
la tradizione familiare e lo sviluppo legato al progresso.

Caprino di Fauglia a caglio vegetale

Il latte fresco di capra e il solo utilizzo del caglio vege-
tale conferiscono al prodotto leggerezza e digeribilita,
rendendolo particolarmente adatto ai consumatori che
prediligono ’alimentazione vegetariana. Dopo una pri-
ma fase di stagionatura in cella, il formaggio subisce un
ulteriore affinamento in cantina, questo fa si che il for-
maggio esprima un gusto deciso e avvolgente.

CAPRIZ

www.capriz.it

Specialita prodotte: formaggi di alta quota affinati.

Capriz combina caseificio, museo del formaggio, shop e bistro.
La gamma di prodotti Capriz é molto ampia. Nelle sale di pro-
duzione viene lavorato sia latte di capra che di mucca, che viene
trasformato nei diversi formaggi Capriz. Tra le proposte, for-
maggi a pasta molle con muffa esterna o a crosta rossa, varia-
zioni di formaggi freschi e particolarissimi formaggi duri. Sa-
pori delicati o decisi, piccanti o salati, texture e forme diverse.

Kasus Caverna

In una vecchia caverna naturale dell’Alto Adige stagiona
il Kasus Caverna. Questo formaggio di 100% latte di muc-
ca dei masi dell’Alto Adige viene stagionato per i primi
due mesi nel caseificio di Capriz e poi matura per almeno
8 mesi nella caverna naturale. Nella caverna il formaggio
richiede massima attenzione e dedizione, dove si svilup-
pa al massimo il suo sapore intenso e finemente spe-
ziato. La sua cremosita e delicatezza € unica per questo
lungo periodo di stagionatura. Il colore della crosta varia
da marrone a marrone scuro, la superficie  rustica e pud
avere una muffa naturale. La pasta giallina e chiusa puo
avere una occhiatura irregolare. Al naso si presenta con
note di cantina della grotta naturale, aroma di latte con
note intense. Il gusto € intenso, speziato e sapido.

Specialita prodotte: formaggi affinati.

La Casearia Carpenedo é riconosciuta nel mondo, come depo-
sitaria e ambasciatrice di un know-how che ha contraddistinto
una delle realta italiane piii particolari e innovative dell’arte
casearia degli ultimi 50 anni. Il segreto si chiama Metodo Car-
penedo: una raccolta di protocolli di lavorazioni, risultato di
anni di esperimenti e perfezionamenti che uniti a passione e
rispetto per la materia prima portano a una proposta di for-
maggi unici.

Blu ‘61

Erborinato a latte vaccino, caratterizzato dall’affinatura
in un grande vino veneto, il Raboso Passito, e dalla cro-
sta condita con mirtilli rossi. Formaggio d’eccezione, dal
sapore profondo e persistente, da meditazione, deve la
sua creazione alllomaggio che il fondatore dell’azienda,
Antonio Carpenedo, ha voluto fare alla moglie Giuseppi-
na in occasione dei loro 50 anni di matrimonio.

www.caseificiopalazzo.com

Specialita prodotte: formaggi a pasta filata tipica pugliese
(burrate, stracciatella, mozzarelle, scamorze, Caciocavallo
Silano Dop).

Dal 1957 Caseificio Palazzo opera nel settore lattiero caseario
e produce formaggi a marchio Murgella a partire da latte 100%
italiano, proveniente da selezionati allevamenti della Murgia
barese. La storia della famiglia Palazzo inizia con un piccolo
laboratorio a Putignano (Ba), dove ha sede ancora oggi espor-
tando in 28 paesi in tutto il mondo, dall’Europa all’Estremo
Oriente, dal Canada all’America meridionale.

Mozzarella di Gioia del Colle Dop

Una ricetta tradizionale e latte 100% italiano, caglio e
sale, il siero innesto e la mano del casaro, la storia di una
famiglia di Putignano e la cultura del territorio pugliese:
€ la Mozzarella di Gioia del Colle Dop. Per la produzio-
ne di questa mozzarella, che si aggiunge alla lista dei 63
prodotti agroalimentari e vitivinicoli Dop, Igp e Stg della
Puglia, il disciplinare prevede che la cagliata si ottenga
aggiungendo al latte, in dosi variabili a seconda della sua
acidita, il siero innesto (derivante dalla lavorazione del
giorno precedente), e che la stessa venga lasciata matu-
rare per un tempo di almeno due ore. Caseificio Palazzo
conserva fin dal 1957 questo metodo artigianale e lo uti-
lizza per la produzione di tutti i suoi formaggi.

Specialita prodotte: Parmigiano Reggiano classico, disola-
bruna, di Vacche Rosse, biologico. Formaggio Oro Nero (clas-
sico, allo zafferano, al peperoncino, al tartufo).

La storia del Caseificio Gennari inizia nel 1953 quando Ser-
gio e Maria cominciarono a produrre tre forme di Parmigiano
Reggiano al giorno rilevando un piccolo caseificio a Collecchio
(Pr). Tanti anni sono passati e 0ggi le forme prodotte sono piu
di ottanta, da quattro differenti razze: Frisona, Vacca Bruna,
Vacca Rossa, Biologico di Frisona e Biologico di Vacca Bruna.
Un prodotto di grande qualita, garantito da una filiera produt-
tiva completa che parte dal latte proveniente dagli allevamenti
di proprietd, per continuare la lavorazione nel moderno e re-
cente caseificio — completamente ristrutturato nel 2017 - fino
alla stagionatura all’interno dei propri magazzini. Da diversi
anni il Parmigiano Reggiano del Caseificio Gennari raggiunge
importanti e rinomati ristoranti e botteghe di alta qualitd, ma
non solo.

Formaggio Oro Nero

Stesso latte di produzione del Parmigiano Reggiano ma la-
sciato intero, piu ricco di panna. La forma ¢ di circa 10 kg e
la stagionatura ideale 6-9 mesi. La crosta viene dipinta di
nero e il suo sapore ¢ dolce, morbido, richiama le note dello
yogurt e della panna. Ideale per un aperitivo, per la mante-
catura dei risotti piu delicati o servito a scaglie per arricchire
un buon carpaccio. Disponibile nella variante con zafferano
biologico o nella versione con tartufo.

ROCCA TOSCANA FORMAGGI

www.roccatoscanaformaggi.com

Specialita prodotte: Pecorino Toscano Dop (fresco e stagiona-
to), Ambra di Talamello (pecorino stagionato in fosse arenarie),
formaggi affinati e aromatizzati con arance, mirtilli, pere, tar-
tufo...

Dal pascolo alla tavola: in Rocca Toscana Formaggi la tradi-
zione dell’arte casearia si unisce alla ricerca di nuovi sapori e
nuovi abbinamenti. Lazienda mescola l'esperienza decennale in
campo alimentare della famiglia Canti e la maestria nel ‘fare il
formaggio’ custodita dal caseificio di Roccastrada, con un ciclo
produttivo a filiera corta e controllata dove le antiche tecniche
di lavorazione si combinano all’ innovazione tecnologica, dando
vita a un catalogo ricco ed eterogeneo tra formaggi tradizionali,
affinati, aromatizzati e biologici.

L’ambra di Talamello - Pecorino
affinato in fosse arenarie a Talamello

Questo formaggio viene prodotto
con latte di primavera, stagionato
per almeno 90 giorni, e poi affinato
per ulteriori 90 giorni in fosse are- }J
narie a Talamello (Rn). Tale proces- |
sorisale al Medioevo e serve a dare
al formaggio un sapore forte e de-
ciso. LAmbra di Talamello deriva il
suo nome dal colore della pasta:
gustate e meditate sul sapore della
storia. Questo formaggio si & clas-
sificato tra i migliori 16 formaggi,
tra oltre 4mila presentati, ai World
Cheese Awards 2022 ottenendo la
medaglia Super Gold.

LA SEI
Dl LAT

- /ZIONE ‘DORATA’
- RIE

VICENTINE

Una cultura produttiva con oltre un secolo di vita. Dal Veneto al Trentino. Dalla pianura alla
montagna. Una cooperativa di aziende agricole che realizza formaggi premiati a livello nazionale
e internazionale. E il fiore all’occhiello: il Brenta Selezione Oro.

Per Latterie Vicentine, I'antica arte della caseificazione ¢ una
questione di territorialita, passione e qualita. Da oltre un secolo,
trasforma I’Oro bianco in specialita casearie che rispettano i va-
lori genuini della tradizione. Senza mai distaccarsi dal desiderio
di modernizzarsi, con una visuale ben focalizzata sul futuro so-
stenibile. Il Brenta Selezione Oro rappresenta uno dei prodotti di
punta della cooperativa. La sapiente lavorazione artigianale e la
lenta stagionatura in grotta le ‘chiavi’ del suo successo.

Le radici di una latteria ultracentenaria

La storia di Latterie Vicentine parte da lontano. Da oltre 100
anni la cooperativa pratica 'antica arte della caseificazione e
trasforma il latte in formaggi della tradizione. Ad attestarlo € un
documento risalente addirittura al 1888, ritrovato in Villa Mez-
zalira, dove viene citata la Latteria di Bressanvido (Vi). Un’a-
zienda che ¢ stata in grado di attraversare due guerre mondiali,
con tutte le difficolta che il periodo storico ha comportato.

Un momento di grande cambiamento ¢ stato, diversi decenni
dopo, il 1990. E I’'anno in cui la latteria entra a far parte di Alvi
(Cooperativa Latte Alto Vicentino), un gruppo di cooperative
associate che riuniva il Consorzio Cooperativo Produttori Latte
Bassano e Marostica e Latteria Sociale Centro di Thiene. Nel
2001, grazie all’'unione di Alvi con Schiolatte, nasce ufficialmen-
te il marchio Latterie Vicentine, associazione di aziende agrico-
le, ubicate per la maggior parte nella provincia di Vicenza, oltre
a Padova, Verona e Trento. Latterie Vicentine, nel corso del tem-
po, ha saputo rinnovarsi ed evolversi fino a divenire oggi il piu
grande produttore italiano di Asiago Dop. Ogni forma racchiu-

de la storia di uomini e donne che vivono, lavorano e valorizza-
no il territorio: 250 allevatori che, quotidianamente, producono
il latte per garantire prodotti di altissima qualita.

La tradizione di pari passo con 'innovazione

Prodotti a filiera corta, anzi cortissima. La materia prima,
il latte raccolto nelle stalle associate, & trasportato e lavorato a
Bressanvido, dove nasce la maggior parte dei formaggi di Lat-
terie Vicentine; a Bassano del Grappa invece la produzione di
Grana Padano Dop. Negli ultimi anni la cooperativa ha avviato
un importante piano di investimenti, che va a ritoccare diverse
componenti della filiera. L'innovazione riguarda i processi pro-
duttivi, la diversificazione del prodotto e nuovi impianti com-
patibili con gli standard di risparmio energetico, che strizzano
I’occhio all’ecologia.

Lo sguardo della cooperativa ¢ rivolto con decisione verso il
futuro. Si conferma, per questo, uno dei principali player nazio-
nali del settore, in grado di adattarsi al mercato senza perdere di
vista i propri valori: territorio, tradizione e sostenibilita. Inoltre,
per rispondere piu efficacemente all’aumento della domanda dei
porzionati, Latterie Vicentine si ¢ dotata di un proprio centro di
confezionamento. Tre le linee dedicate al taglio del formaggio:
una a peso fisso con lame a ultrasuoni, una a peso variabile e
una terza per il sottovuoto.

Il processo di porzionatura si svolge in un ambiente che rispet-
ta gli standard igienico-sanitari ed ¢ sottoposto a numerosi con-
trolli qualitativi. Le referenze mantengono cosi le caratteristiche
di freschezza e genuinita, come appena tagliati.

Il Brenta Selezione Oro di Latterie Vicentine viene pro-
dotto unicamente con il latte raccolto nelle stalle asso-
ciate. La stagionatura avviene in un ex rifugio antiaereo
della Seconda Guerra Mondiale, la grotta di Schio (Vi).

La grande peculiarita di questo formaggio risiede nel
processo di affinamento. La fase di produzione comincia
a Bressanvido con la lavorazione del latte vaccino pasto-
rizzato. Dopodiché, stagiona naturalmente per almeno
otto mesi in grotta. Lavorato artigianalmente in tutte le
sue fasi, il Brenta Selezione Oro puo essere presentato
come formaggio da tavola a pasta semicotta, che ten-
de ad acquistare una maggiore consistenza e un colore

piu intenso con il progredire della maturazione. Al naso,
si percepisce un profumo delicato con note erbacee. Al
palato sprigiona un gusto marcato, con una texture vel-
lutata.

Un prodotto che ¢ presto diventato ambasciatore, nazio-
nale e internazionale, di un territorio a forte vocazione
lattiero casearia. Per questa ragione, si & aggiudicato di-
versi riconoscimenti nel corso del tempo, come il primo
premio per la categoria ‘stagionati’ agli Italian Cheese
Awards 2022; la medaglia d’oro categoria ‘pasta dura ol-
tre 10 mesi” al Caseus Veneti 2022 e, infine, la medaglia
d’oro ai World Cheese Awards di Oviedo 2021 (Spagna).

www.latterievicentine.it
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www.quattroportoni.it

PEZZETTA

www.pezzetta.it

www.caseificioilfiorino.it

Specialita prodotte: formaggi stagionati e semistagionati a
latte di bufala.

Quattro Portoni é un'azienda agricola con caseificio che opera
nell’'ambito del mercato alimentare di nicchia e produce for-
maggi di alta qualita con solo latte di bufala. La societa é attiva
nella produzione e commercializzazione di formaggi stagionati
prodotti con latte di bufala in purezza, ottenuti dalla lavorazio-
ne di materia prima aziendale. Lazienda gestisce integralmen-
te la coltivazione dei propri fondi agricoli per la produzione dei
foraggi, lallevamento della mandria bufalina, la caseificazione
del latte, la stagionatura e la commercializzazione dei formag-
gi. Quattro Portoni é pioniera e ambasciatrice della produzione
di formaggi di bufala stagionati e semistagionati e negli anni
ha arricchito la propria offerta con prodotti esclusivi e marchi
registrati. Lazienda é associata al consorzio Agrienergia che
ha realizzato un impianto per la gestione dei reflui zootecnici,
Pabbattimento dei nitrati, la produzione di energia elettrica,
realizzando un modello di economia circolare.

Blu di bufala

E un formaggio erborinato a pasta cruda, dalla caratte-
ristica forma di parallelepipedo e dal peso di circa 4 kg.
E prodotto con solo latte di bufala pastorizzato. Ha una
crosta asciutta e rigata di colore grigio ambrato. La pasta,
tendenzialmente cremosa e di colore paglierino scarico,
presenta venature blu, pit 0 meno diffuse, e qualche ca-
vita irregolare. Il profumo & intenso, di latte maturo e di
muffe. Con l'aumentare del periodo di stagionatura evol-
ve in sentori di sottobosco e fungo. Il sapore & intenso
e persistente, quasi sempre addolcito dalle sensazioni
grasse tipiche del latte bufalino. E stagionato almeno 90
giorni, ma raggiunge livelli massimi di gradimento sen-
soriale con stagionature di sei mesi.

Specialita prodotte: formaggi tipici del Friuli Venezia Giulia.

Sin dagli anni Venti del secolo scorso, la famiglia Pezzetta girava
di latteria in latteria in Friuli, per scegliere i migliori formaggi,
per poi stagionarli e offrire i piti buoni e genuini della regione. I1
testimone é oggi passato a Marco e Paolo che oltre vent'anni fa
hanno trasformato il piccolo magazzino in una nuova, grande,
sede di oltre 3mila metri quadrati. Impianti di climatizzazio-
ne e celle frigorifere computerizzate, per una ottimale stagio-
natura del prodotto. Una decina di anni fa é stata acquisita e
rinnovata la storica Latteria di Ovaro, situata tra le montagne
della Carnia, dove vengono prodotti i formaggi dell’antica tra-
dizione friulana. Nello stabilimento di Ovaro vengono prodot-
ti: Montasio Dop, Latteria Davar, Neval, Caciotte, Occhione di
Carnia, ricotta fresca, ricotta affumicata, formaggi e ricotta di
capra. Nello stabilimento di Fagagna vengono stagionati, fino
a oltre due anni, tutti formaggi destinati a una lunga matura-
zione. Inoltre, con varie tecniche di affinamento, vengono creati
dei nuovi formaggi che assumono sentori e aromi unici, attra-
verso fermentazioni che avvengono in ambienti particolari.

Blu Ramandolo

Una piccola forma di formaggio dall'erborinatura blu
accesa e della vinaccia di uno dei piu nobili vini da me-
ditazione friulani. E cosi che nasce il formaggio Blu al
Ramandolo, l'ultimo affinamento nato in casa dei fratelli
Pezzetta. Maturato in cantine dalla temperatura di 15° C,
il formaggio blu viene poi immerso in tini, ricoperto da
vinacce di Ramandolo. Li viene lasciato per un periodo
che va dai 20 ai 30 giorni. Le note decise dell'erborina-
tura, assieme a quelle mielose e fruttate del Ramandolo
creano un bouquet di profumi ma soprattutto di gusto
indescrivibile, degno di un formaggio che puo esser con-
siderato da meditazione.

www.igorgorgonzola.com

Specialita prodotte: Gorgonzola Dop.

Igor Gorgonzola é l'azienda leader nella produzione del Gorgonzola Dop. Fondata nel 1935 a Mezzomerico, piccolo paesino in pro-
vincia di Novara, da Natale Leonardi, Igor é giunta oggi alla quarta generazione della famiglia Leonardi che da sempre amministra
ed é al comando dell'azienda. Grazie all'adozione di tecnologie all'avanguardia e al costante aggiornamento dei processi produttivi,
Igor Gorgonzola rappresenta uno dei pitt moderni ed efficienti sistemi produttivi del formaggio Gorgonzola con una superficie pro-
duttiva di 50mila mq. Per rispondere con massima disponibilita alle diverse esigenze dei clienti da tutto il mondo, Igor ha investito
anche nell’‘acquisizione di storici caseifici artigianali, Ballarini, Clin, Pal e Si Invernizzi.

Gorgonzola Gran Riserva Leonardi al cucchiaio

La Famiglia Leonardi ha il piacere di presentare Gran Riserva Leonardi al
cucchiaio, un Gorgonzola Premium dal sapore dolce e ricco di sfumature
esclusive, risultato di una lavorazione artigianale e di un’attentissima e
raffinata selezione. Il Gran Riserva Leonardi nasce in caseifici che produ-
cono il Gorgonzola con metodi artigianali utilizzando latte fresco italiano
proveniente da aziende agricole selezionate nel territorio della Dop tra
Piemonte e Lombardia, dove si € prodotto sempre e solo Gorgonzola e i
foraggi da prati stabili garantiscono un latte di livello superiore particolar-
mente adatto per la produzione di questa eccellenza italiana. Tutte queste
stalle sono Certificate Benessere Animale in Allevamento. Vincitore della
Medaglia d’Oro all’ultimo World Cheese Awards, il Gran Riserva Leonardi e
stato certificato Lfree naturalmente privo di lattosio, approvato dall’Asso-

ciazione Italiana Latto-Intolleranti Aili.

Specialita prodotte: pecorini

Eil 1957 quando Duilio Fiorini fonda a Roccalbegna (Gr) alle pen-
dici del Monte Amiata in Toscana, il Caseificio Il Fiorino. Oggi
a guidare l'azienda sono Angela Fiorini, figlia del fondatore, e il
marito Simone Sargentoni che, anno dopo anno, hanno fatto cre-
scere il caseificio portando i suoi formaggi tra le eccellenze casearie
italiane e del mondo. Tra i formaggi piii famosi e richiesti del Ca-
seificio spiccano: la Grotta del Fiorini, il Pecorino Toscano Dop, il
Cacio di Caterina, i pecorini aromatizzati e la Riserva del Fonda-
tore. Dal 2017 il Fiorino produce, con quantita limitate sul merca-
to, la Riserva special edition, un pecorino che nasce con gli antichi
metodi della tradizione e viene affinato nella grotta di famiglia per
oltre 20 mesi. Sono formaggi di eccellenza che hanno ricevuto de-
cine di premi a livello nazionale e internazionale.

Cacio di Venere

Il Cacio di Venere ¢ realizzato con latte biologico di altissima
qualita, proveniente dai pascoli maremmani nei dintorni di
Roccalbegna, in provincia di Grosseto, e il tartufo bianchetto
biologico toscano. Stagiona circa otto mesi, ha una forma lar-
ga e non molto alta per consentire una stagionatura pit com-
patta e omogenea. Si presenta crosta marrone chiara tendente
all'ocra, occhiatura fine e regolare con evidenti tracce di tartu-
fo. All'olfatti si avvertono profumi di latte e burro. Mentre l'aro-
ma del tartufo & delicato e non troppo invasivo, sia all’olfatto
sia al gusto. Il Cacio di Venere si caratterizza per il sapore me-
diamente intenso di latte e frutta secca. E evidente la dolcezza.

DELIZIA

www.deliziaspa.com

Specialita prodotte: burrata, mozzarella.

Nel 1992, Giovanni D’Ambruoso decide di dare vita al suo sogno im-
prenditoriale: fare conoscere a tutti le specialita casearie delle sua ter-
ra, la Puglia. Fonda cosi il Caseificio DAmbruoso: una piccola realta
con cinque dipendenti che si impegnano a lavorareil latte rispettando
le antiche tecniche tradizionali. Oggi, il piccolo caseificio si é trasfor-
mato in una Societd per Azioni con due stabilimenti che superano
i 12mila metri quadrati. A Noci, in questi stabilimenti, processi in-
dustriali moderni si sposano con la lavorazione manuale di mastri
casari esperti che tramandano queste preziose tradizioni. Deliziosa
seleziona ogni giorno il miglior latte fresco nei migliori allevamenti in
un raggio di 30 chilometri dallo stabilimento. Qui le mucche vivono
allaria aperta e vengono lasciate pascolare liberamente nei prati deli-
mitati dai tipici muretti a secco della campagna murgese.

Burrata

Ogni burrata Deliziosa é realizzata da mastri casari esper-
ti che, ancor oggi, lavorano a mano il miglior latte crudo
del territorio. Un sottile strato di pasta filata racchiude
un cuore morbido di panna e sfilacci di mozzarella.

LA "VIA
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SEPPINO OCCELLI

La storia dell’azienda casearia piemontese ha origine nelle Langhe.
E giunge a Valcasotto, nell'omonima valle, un vero e proprio ‘borgo dei formaggi,
dove si trovano le cantine di stagionatura. Tra i prodotti di punta, un affinato al Barolo.

“Via Lattea” € con questo nomignolo che Beppino Occelli ama
definire la propria produzione di formaggi. Vengono realizzati
nel caseificio di Farigliano, un piccolo laboratorio situato in
Langa, dove nascono le sue specialita, alcune delle quali, come
il Cusie, maturano e si affinano per lungo tempo nelle fresche
e antiche cantine di Valcasotto, per costituire la Gran Riserva
di Beppino Occelli. Gusti e sapori intensi sono l'obiettivo su
cui Beppino Occelli sta lavorando al fine di ottenere nuove e
raffinate specialita.

La storia della Beppino Occelli: dal burro ai formaggi

Il burro ¢ il punto di partenza della storia di Beppino Occelli,
completamente dedicata al raggiungimento della qualita asso-
luta. La sua ¢ una storia d’amore che inizia negli anni Settanta,
con la produzione di burro, appunto, ottenuto dalle migliori
panne fresche e italiane di centrifuga, e che prosegue con la
creazione e interpretazione personale dei prodotti della tra-
dizione casearia. I formaggi Beppino Occelli nascono dal suo
profondo e indissolubile amore per il territorio dove & nato: le
Langhe e le Alpi. Dal 1976, il burro e i formaggi di Beppino Oc-
celli hanno sempre seguito I’evoluzione del gusto: dalla Tuma
dla Paja fino al rarissimo Escarun. La passione per le tradizioni
casearie locali, abbinata alla sua grande creativita, gli hanno
permesso di produrre un’ampia varieta di formaggi molto ap-
prezzata dai gourmet di tutto il mondo. Tra questi I’Occelli al
Barolo, medaglia d’oro al World Cheese Awards 2015-2016, un
formaggio a pasta dura da latte di vacca, affinato nelle vinacce
arricchite con vino Barolo Docg, che trasferisce al prodotto la
complessita dei suoi profumi, rendendolo un grande formaggio
da degustazione e meditazione. Ma anche I’'Occelli con Frutta e
Grappa di Moscato, un formaggio prodotto con latte di pecora
e vacca, unite alla frutta candita siciliana e alla grappa di Mo-
scato. O, ancora, ’Occelli in foglie di castagno, un formaggio
a pasta dura stagionato per circa un anno e mezzo, affinato in
foglie di castagno.

Valcasotto: il ‘borgo del gusto’ di Beppino Occelli

La “Via Lattea’ di Beppino Occelli nasce nelle Langhe e giun-
ge a Valcasotto, un piccolo borgo di montagna vicino a Pampa-
rato, in provincia di Cuneo, un posto in cui riscoprire il valo-

Occelli al Barolo

E’ uno dei formaggi piu prestigiosi della ‘Via Lattea’ Occelli e ap-
partiene alla famiglia dei Cusié Gran Riserva. Da selezionatissimo
latte piemontese di vacca e pecora, stagiona nelle Antiche Grotte
Naturali di Valcasotto (Cn) su assi di legno di melo e ciliegio scelti
per permettere al formaggio di raggiungere con il tempo, e grazie
le cure quotidiane dei mastri stagionatori, i profumi e i sentori che
ne connotano il gusto. Dopo un lungo periodo di stagionatura vie-
ne poi affinato in vinacce arricchite da vino Barolo Docg. Il suo gu-
sto di sicura personalita ben si abbina a grandi vini rossi d’annata.
E un grande formaggio da degustazione e meditazione.

www.occelli.it
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re del silenzio e dell’accoglienza. Qui i formaggi di montagna,
grazie alla cura costante dei mastri stagionatori, riposano e
maturano a lungo su assi di legno che ne sviluppano il gusto e
ne arricchiscono la struttura. Attorno alle cantine di stagiona-
tura, Beppino Occelli ha recuperato Valcasotto, trasformando-
lo in un vero e proprio ‘borgo dei formaggi’.

Le Stagionature di Valcasotto hanno una tradizione radicata
nelle Alpi Marittime da quasi un secolo: qui i formaggi della
Langa e delle montagne cuneesi trovano la loro culla ideale.
Nel buio di queste cantine, dunque, il tempo lavora insieme
all’aria e all’acqua, per portare a piena maturazione i formaggi,
mentre esperti stagionatori rivoltano periodicamente le forme,
le scrutano, le accarezzano, le massaggiano fino al giorno in cui
saranno pronte per essere portate in tavola. Successivamente
le forme migliori vengono trasferite in cantine piu piccole per
l’affinatura. Sono lunghi mesi in cui il peculiare microclima
e il contatto con 12 legni diversi favoriscono lo sviluppo delle
muffe nobili: bianche rosa, aranciate o verdoline. Il sapore fi-
nale del formaggio viene cosi esaltato.

BEPPINO OCCELLI
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LATTERIA SOCIALE DI BRANZI CASEARIA 1953

www.formaggiobranzi.com

Specialita prodotte: Branzi Ftb, Stracchino all’antica delle Valli Orobiche presidio Slow Food, Storico Ribelle presidio Slow Food,
Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana Dop, Taleggio Dop e Bonta di Agnese, una linea di freschissimi (panne cotte, yogurt e

budini).

La Latteria Sociale di Branzi Casearia 1953, con sede a Branzi (Val Brembana - Bg) é una realta di montagna attiva nella produ-
zione, stagionatura e distribuzione dei prodotti lattiero caseari del territorio nonché dei Formaggi Principi delle Orobie attraverso i
quali si impegna a promuovere le Cheese Valleys Orobiche, progetto unico che ha portato Bergamo al riconoscimento di Citta creativa

per la gastronomia Unesco.

Formaggi Principi delle Orobie

| Formaggi Principi delle Orobie (Fpo) rappresentano le eccellenze case-
arie che hanno un legame imprescindibile con il territorio delle Orobie. Il
Branzi Ftb & un formaggio vaccino a latte crudo con diverse stagionature
fresco ha un sapore dolce e delicato, stagionato, con il quale la Latteria
di Branzi ha conquistato il primo posto agli Italian Cheese Awards 2022,
€ piu sapido o leggermente piccante mai amaro. Lo storico Ribelle uno
dei simboli della produzione casearia lombarda: formaggio di grande tra-
dizione e straordinaria attitudine all’invecchiamento, € legato in maniera
profonda alle montagne da cui prende origine. Di sapore dolce nell’anno
di produzione. Diventa piu sapido con la stagionatura mantenendo pero
un buon equilibrio. Lo Stracchino all’Antica delle Valli Orobiche formaggio
di latte vaccino intero crudo, a pasta cruda molle, grasso. Sapore dolce
e burrato nelle forme pit giovani, pit aromatico nelle forme stagionate.

GRUPPO MARENCHINO

www.marenchino.it

STORICA FATTORIA PALAGIACCIO

www.palagiaccio.com

Specialita prodotte: formaggi Dop e specialita casearie pie-
montesi.

Da tre generazioni, la passione per i formaggi viene traman-
data dalla famiglia Marenchino. Questa storia ha origine negli
anni Cinquanta in provincia di Cuneo. I primi passi sono cauti,
dedicati soprattutto alle fasi di stagionatura e commercializ-
zazione. Ben presto i Marenchino optano per la produzione in
proprio: é 'inizio di un nuovo capitolo ricco di passione e di ri-
scoperta delle tradizioni. La produzione avviene in Piemonte in
provincia di Cuneo, tra i pascoli ai piedi delle Alpi e le Langhe.
Oggi il Gruppo Marenchino racchiude Cisalpino e Perla due re-
alta che si sono contraddistinte nel tempo per rappresentare le
specialita casearie piemontesi, con quattro siti. I formaggi del
Gruppo Marenchino nascono dagli stessi valori di sempre: la
difesa della lavorazione artigianale, la valorizzazione del ter-
ritorio e I'impegno per un gusto inconfondibilmente buono e
genuino.

Toma Piemontese Dop Marenchino

Eccellenza del territorio, la Toma Piemontese Dop € un
grande classico della produzione casearia. La crosta di co-
lore paglierino e il gusto delicato sono i tratti distintivi di un
formaggio sobrio, in grado di rievocare tutta la naturalezza
dell’erba e del fieno di cui si nutrono le vacche che ne for-
niscono il latte. Al termine della stagionatura la Toma Pie-
montese Dop Marenchino € pronta per essere apprezzata
negli abbinamenti piu svariati dalla ricettazione al consu-
mo tal quale e si contraddistingue per il suo sapore e la sua
consistenza morbida particolarmente fondente.

Specialita prodotte: latticini e formaggio a km 0.

Antico baluardo degli Ubaldini, la potente famiglia feudataria
ricordata da Dante nella Divina Commedia, la Fattoria 1l Pa-
lagiaccio, dal XIII secolo, rappresenta la storia e la tradizione
dell’allevamento per la produzione del latte in Toscana. Latte
che arriva direttamente dalla sala mungitura, fresco e genui-
no, prodotto principe della fattoria insieme al raveggiolo, for-
maggio tipico del Mugello, che qui vede la luce ancora secondo
tradizione. Latte e carne, dunque, quest’ultima di alta qualita,
frollata secondo il metodo tradizionale, tenera, gustosa e sa-
porita. E poi i formaggi lavorati secondo le vecchie tradizioni
casearie e quindi esclusivamente artigianali: tenerone, ricotta,
casatella, fior di latte, stracciatella, treccia, scamorza, cipolli-
no, capri, tra i freschi Fiordimugello, Biancomugello, cremino e
Granmugello; o riguarda i formaggi tra i semistagionati. Tra i
formaggi eleganti e di nicchia gli erborinati che si producono al
Palagiaccio: Galaverna, Blumugello e Mugellonoir.

Gran Mugello Ubaldino

E un formaggio che rac-
chiude in sé otto secoli
di storia, cultura e tradi-
zione. Oltre che un forte
legame con la terra. Si
caratterizza per una pa-
sta semicotta, compat-
ta, di color avorio, con
un crescendo di sapori
decisamente intrigante.
Le forme realizzate arti-
gianalmente sono una
diversa dall’altra con un
peso che varia dai 5 ai 6
kg. La stagionatura avvie-
ne all’interno delle Grotte
Ubaldine, sotto la Torre merlata della Villa Palagiaccio doveil
processo d’affinatura & favorito dalla presenza di muffe nobili
autoctone. Ha un profilo sensoriale unico sia per gli aspetti
olfattivi che gustativi. All'assaggio, quando la sua temperatu-
ra éancora al disotto dei 20 gradi, si percepisce il dolce del lat-
te. Avvicinandosi alla nostra temperatura corporea, aumenta
anche quella del formaggio. Di conseguenza cresce anche la
sua sapidita pur mantenendo rotondita e delicatezza.

PALZOL

www.palzola.it

Specialita prodotte: Gorgonzola

Dalla selezione del latte alla produzione, Palzola produce gorgon-
zola come una volta. Un prodotto che ha ricevuto numerosi rico-
noscimenti e che é frutto dell’impegno di tutti coloro che operano,
dalle prime ore del mattino, presso lo stabilimento, dove il latte vie-
ne lavorato subito e con attenzione, in gran parte manualmente,
per porre le giuste basi di un lungo processo di produzione.

Paltufa

Paltufa & un formaggio erborinato e cremoso con l'aggiunta di
tartufo nero estivo che nasce dall’esperienza casearia di Palzo-
la, che in tanti anni di storia ha saputo coniugare la tradizione
tramandata da una generazione
di casari all’altra, con l'innovazio-
ne tecnologica dei suoi moderni
impianti. Questo particolare er-
borinato, riceve dall'azienda la
massima cura in ogni minimo
dettaglio, fin dal primo minuto,
con il giusto dosaggio in cagliata
del tartufo nero d’estate, facendo
poi attenzione al percorso che lo
porta a una lenta maturazione, di
almeno 90 giorni e che lo rende
pronto solo quando viene veri-
ficata al tassello la sua massima
cremosita. Nasce cosi un prodotto dalla complessita organolet-
tica eccezionale, dove l'inconfondibile sapore e 'aroma intenso
deltartufo, chericordano il fieno e la castagna, si sposano con la
cremosita e la delicata erborinatura del formaggio.

MALANDRONE 1477

www.malandronel477.shop

LATTERIA SAN PIETRO

www.latteriasanpietro.it

Specialita prodotte: Parmigiano Reggiano a lunga stagiona-
tura.

L'identita di ogni prodotto coincide col carattere del singolo im-
prenditore. Giovanni Minelli é un carattere fuori dai canoni.
Il suo Parmigiano Reggiano ha i vantaggi della montagna ed é
noto per la perizia, la puntigliosita del suo lavoro ma soprattut-
to per il tempo di stagionatura delle sue forme: piv di 120 mesi
e spesso anche 150. Allevate a 700 metri di altitudine in stalle
a stabulazione libera e al pascolo, le sue Frisone superano i 10
anni di vita. I Parmigiano Reggiano selezionati da Minelli sono
i singolari frutti di artigianato e sapienza antica, scelti dagli
chef piti importanti.

Parmigiano Reggiano
stagionato 120 mesi

Da 72 mesi in poi si parla di formaggio da meditazione,
pit complesso e strutturato nel gusto e nei sentori. A que-
sti livelli di stagionatura l'utilizzo in cucina é limitato alla
carne - in battute crude, carpacci o in accompagnamento
alla bresaola o con il lardo stagionato. Le alte stagionatu-
re, quando grattugiate, vanno sapientemente dosate per
accompagnare le pietanze e mantenere 'equilibrio per il
quale sono state create. In questa importante ed elegan-
tissima stagionatura, Minelli coniuga le note tostate piu
rare e peculiari a quelle speziate e singolari. Si affermano
e trionfano i sentori di umami e si rivelano gli aromi piu ca-
ratterizzanti come fave di cacao, cuoio e tabacco. Questa
maturazione € particolarmente adatta alla degustazione
con vini a lunghissimo affinamento come Amaroni venten-
nali, vini francesi da uvaggi bianchi e spirits di alto livello
come whiskey e rum.

Specialita prodotte: Grana Padano Dop Biologico, Grana Padano
Dop Selezione da Fieno, Grana Padano Dop Kosher

San Pietro é un caseificio cooperativo che produce Grana Pada-
no Dop dal 1966. La cooperativa nasce nell alta Pianura Padana
quando 31 soci, che allevavano vacche nutrite solo con foraggi di
prati stabili permanenti, si uniscono per produrre questo prezioso
formaggio. Oggi i soci continuano la strada dei fondatori in una
straordinaria esperienza economica e industriale alla ricerca di un
prodotto che nella sua storia ormai di oltre 1000 anni racconta le
fatiche del lavoro dell'uomo, degli animali e della natura, che im-
primono i sapori di un territorio straordinario. Negli ultimi annila
latteria ha concentrato il proprio lavoro per produrre tipologie non
convenzionali di questo formaggio: Grana Padano Dop Biologico,
Grana Padano Dop Selezione da fieno, Grana Padano Dop Ko-
sher, e altre in corso di perfezionamento. Lo stabilimento é dotato
di unattrezzata sala di lavorazione e ampi magazzini di stagiona-
tura, che permettono di trasformare 40mila tonnellate all anno di
latte e stagionare oltre 65mila forme di Grana Padano Dop.

Grana Padano Dop
‘Selezione da fieno’

Il latte usato per il ‘Selezione da fieno’ proviene da stalle sele-
zionate che alimentano gli animali senza ['uso di insilati, sosti-
tuiti da ottimo fieno di prato stabile Dal prato stabile si ricava
un fieno di alta qualita che arricchisce il latte con aromi e sa-
pori che saranno poi trasferiti nel Grana Padano selezione da
fieno. Nel prato stabile ci sono piu di 60 essenze vegetali che
apportano sostanze nutritive e organolettiche al fieno, molte
piu di una normale coltivazione, in cui se ne trovano solo 20.

MOLINO SPADONI - “OFFICINE GASTRONOMICHE SPADONI”

www.casaspadoni.it

Specialita prodotte: prodotti caseari vaccini, caprini e ovini sia pastorizzati sia a latte crudo.

Il brand Officine Gastronomiche Spadoni, di proprieta del gruppo Molino Spadoni, offre una vasta scelta di specialita per chi ama i
formaggi. Lamore per la tradizione casearia é la ragion d essere dell’attivita del caseificio la cui storia nasce proprio dalla ricerca del
miglior latte di alta qualita e del casaro in grado di produrre il formaggio simbolo del suo territorio: lo Squacquerone di Romagna
Dop. Nel caseificio di Fognano di Brisighella, in cui l'alta tecnologia incontra la passione per la produzione casearia tradizionale e la
maestria artigianale, viene prodotta oggi una gamma molto ampia di formaggi.

Formaggi di Brisighella affinati

| Formaggi di Brisighella Affinati sono eccellenze prodotte con latte fre-
sco 100% italiano, in particolare quelli ovini e vaccini si caratterizzano per
impiego di latte fresco 100% romagnolo. Ne fanno parte il Caprino di

Brisighella alle rose che deve il suo nome all’estratto di sambuco e rose
in cui @ immerso il telo di cotone che lo avvolge; il Pecorino di Brisighella
al fieno e il Pecorino di Brisighella ai frutti dimenticati, affinati rispetti-
vamente con il primo stralcio di fieno raccolto nei pressi del caseificio e
con estratto di frutti di bosco e miscela di aromatici frutti essiccati. Infine
i formaggi vaccini della Linea di Affinati Cacio del Borgo di Brisighella (il
Cacio alle erbe spontanee di montagna, il Cacio al finocchietto selvatico
e il Cacio al malto e alla crusca); a seguito di una prima stagionatura, le
forme vengono ricoperte di spezie, erbe aromatiche o altri ingredienti ti-

pici del territorio che contribuiscono alla creazione di sapori e profumi

nuovi e caratterizzanti.

fine
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La degustazione, selezione, conservazione e
il servizio dei formaggi. La assaggiatrice Onaf
Emanuela Denti svela alcuni segreti per stupire
i clienti con un impeccabile carrello di proposte
lattiero casearie.

Creare il perfetto carrello dei formaggi non
¢ opera da poco. E, infatti, non sono nume-
rosi i ristoranti che ne propongono uno. Per
selezionare i prodotti da proporre in un per-
corso di degustazione occorre dunque segui-
re qualche accorgimento: Emanuela Denti,
assaggiatrice Onaf, ci ha rivelato alcuni se-
greti per assemblare il plateau ideale.

Innanzitutto, per scegliere dei buoni for-
maggi, € necessario sapere come degustarli
al meglio. Tutti i cinque sensi sono coinvolti
nell’assaggio: occorre in primo luogo osser-
vare laspetto del prodotto, sia interno sia
esterno, cio¢ la crosta, il sottocrosta e la pa-
sta; poi lo si odora. Si passa all’assaggio solo
in quarta battuta - individuando con il gusto
i cinque sapori fondamentali: dolce, amaro,
salato, acido e umami - non prima di aver
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letteralmente toccato con mano il formaggio
per conoscerne la consistenza. Anche 'udito
gioca un ruolo nella degustazione dei pro-
dotti caseari. Masticandoli, infatti, se ne per-
cepiscono ulteriori aspetti, come la granulo-
sita dei cristalli di tirosina sotto ai denti, nel
caso dei formaggi grana pit stagionati.
Esistono diversi criteri per impostare un
vassoio per la degustazione, altrimenti detto
‘orologio” ¢ possibile selezionare i formaggi
secondo il tipo di latte — vaccino, caprino,
ovino o bufalino - o scegliendoli in base alla
pasta — molle, semidura, dura, cruda, cotta
o filata — oppure basandosi su un criterio te-
matico - erborinati, affinati, e cosi via. Altri-
menti, ¢ interessante I'idea di proporre una
degustazione di tipo verticale, selezionando
diverse stagionature di una medesima va-
rieta di formaggio.
Attenzione,  pero:
“La porzione ideale
da servire ¢ di circa
30 grammi a perso-
na’”, spiega Emanue-
la Denti. “Sarebbe
dunque indicato non
servire piu di sei di-
versi prodotti caseari
per evitare di affati-
care i sensi. Meglio
inoltre scegliere di
servire la selezione

© NATALIA GHIANI

tra le prime portate, magari dopo aver spez-
zato la fame con degli amouse bouche, per
evitare l'affaticamento che puo insorgere alla
fine del pasto”.

Il momento del servizio non ¢ certamen-
te meno delicato rispetto al momento della
selezione. Per prima cosa, il formaggio deve
essere servito a temperatura ambiente, quin-
di sarebbe ideale estrarlo dal frigorifero circa
unora prima della degustazione, perché, se
freddo, non rilascia tutti i suoi aromi. Non bi-
sogna dimenticare, comunque, I'importanza
della corretta conservazione del prodotto:
“I formaggi freschi devono essere riposti,
all'interno di carta alimentare o contenitori
plastificati, nella parte meno fredda del frigo-
rifero”, spiega Emanuela Denti. “Quelli a cro-
sta lavata fiorita, invece, non possono essere
chiusi in confezioni ermetiche, altrimenti la
flora microbatterica sulla superficie muo-
re, quindi devono essere avvolti in apposite
carte alimentari o contenitori di legno. I for-
maggi duri, infine, temono il freddo: ¢ ideale
che siano conservati, in stoffe o teli di canapa,
a temperature di 10-15 gradi con una buona
umidita, come una cantina”.

“Il momento del taglio del formaggio ¢
importantissimo”, sottolinea lassaggiatrice
Onaf. “Serve un filo metallico per i formaggi
a pasta molle, mentre & pit indicato un col-
tello con lama tanto piu spessa quanto ¢ duro
il prodotto. La porzione deve essere tagliata

secondo precisi criteri: se la forma & cilin-
drica, allora ¢ il caso di proporne uno spic-
chio; se, invece, & un parallelepipedo, allora
& meglio prelevarne una fetta rettangolare. E
infatti necessario servire il formaggio con la
sua crosta per degustarlo in ogni sua sfuma-
tura”. Un ulteriore importante accorgimento
riguarda l'ordine di servizio: “La degustazio-
ne deve avvenire dal formaggio piti delicato
a quello piu intenso. I formaggi dovranno
quindi essere di conseguenza ordinati sul
piatto, badando, ad esempio, a proporre per
ultimi quelli affumicati o erborinati o, in
caso di degustazione verticale, quelli pit1 sta-
gionati”.

In barba al galateo, il formaggio deve quin-
di essere degustato rigorosamente portando-
lo alla bocca con le dita, afferrandolo dalla
crosta, dopo averlo spezzettato carpendone
le caratteristiche tattili. La crosta, spesse vol-
te, ¢ edibile e da valore aggiunto alla degusta-
zione, € il caso dei prodotti a crosta fiorita, ad
esempio. Talvolta, al contrario, nonlo &, come
nel caso dei formaggi a crosta lavata. Le posa-
te sono ammesse solo qualora fossero propo-
ste in abbinamento a marmellate o mostarde.
Non ¢ imperativo, e nemmeno sconsigliato,
infatti, ’'abbinamento a vini, composte o mo-
starde, la regola naturalmente € una sola: mai
scegliere prodotti che sovrastino l'odore e il
gusto del formaggio, che deve, al contrario,
essere esaltato in tutte le sue sfumature.

“LA BOCCA L’E MINGA STRACCA
SE LA SA NO DE VACCA”

Con I'allentarsi delle norme pandemiche, i carrelli dei
formaggi sono tornati a rombare nelle sale dei ristoranti.
Proviamo a studiare la composizione e la natura di alcuni tra
quelli piu belli e ricchi d’ltalia.

Era diventato il grande assente dell’epoca Covid.
Con lo scoppio della pandemia, nei grandi ristoranti
era scattato il bando di una delle cose piu belle e am-
malianti per i clienti ghiotti: il carrello dei formag-
gi. Complici le norme sul distanziamento, le quattro
ruote motrici su cui viaggiavano tome, provoloni e
caprini erano state confinate in garage, manco fos-
sero automobili in fermo amministrativo. Ora, altra
storia: le cabriolet casearie sono ritornate a sfrecciare
per le sale, e soprattutto, a fermarsi di fronte al tavolo
dei commensali piu appassionati di un mondo come
quello del formaggio, una delle vere ricchezze italiane.

Proviamo a saggiarne alcune.

Miramonti ’Altro, Concesio (Bs)

Un caso assolutamente tipico di questa situazione ¢
il carrello formaggi del ristorante Miramonti I’'Altro
di Concesio, nel bresciano. Un posto che, per fare pen-
dant con le sue due stelle Michelin, di carrelli ne ha
due. Tanti ne occorrono per accogliere la gran copia
di prelibatezze radunate dalla patronne Daniela Pisci-
ni, che coadiuva il marito, il cuoco francese Philippe
Léveillé. Ci racconta lei stessa il suo modus operandi:
“La mia & una passione che ho ricevuto in eredita da
mio padre. Vado a ricercare personalmente i formaggi,
viaggio per incontrare produttori e affinatori e scel-
go cio che mi piace”. Nella cinquantina di referenze,
oggi felicemente tornate in sala dopo il Covid, spicca-
no i gioielli delle alpi bresciane: “Il Bagoss ¢ il princi-
pe. Naturalmente lo scelgo soltanto estivo, di malga,
stagionato anche 30-40 mesi. Poi, il Bre, formaggio
della Valcamonica, affinato nei bunker del castello di
Breno”. Tutto e solo bresciano? “Ovviamente no: da
sempre cerco il Caciocavallo Podolico della Basilicata,
un bel bestione che stagiona anche cinque anni. Poi,
formaggi piemontesi e chicche dall’Abruzzo, pecorini
siciliani”. Esteri? “No, non ne servo. Ne abbiamo gia

tanti italiani”.

Il Sorriso, Soriso (No)

Un altro leader del carrello formaggi ¢ Angelo Va-
lazza, patron del Sorriso di Soriso, gia tristellato ma
sempre intrigante, anche con la sola stella Michelin di
oggi: “Da quarant’anni porto i formaggi al carrello.
Ormai i clienti si offenderebbero senza questa propo-
sta. All’inizio, ero partito con delle assi di legno ac-
catastate, poi ho deciso di comprare un carrello della
Maison Christofle, che all’epoca costava 20 milioni di
lire. L'ho pagato in un anno, ma mi sono ripagato I’in-
vestimento”. Quella di Valazza ¢ una compagine case-

aria territoriale: “Abbiamo una trentina di formaggi

quasi esclusivamente piemontesi. Per esempio, il vero
Bettelmatt estivo, quello dell’Alpe Toggia: ¢ il nostro
orgoglio. Poi, giriamo tutto I’arco alpino, dalle tome
della Valsesia fino al Canavese e ai confini della Val
d’Aosta. Il Castelmagno di Pradleves. Il Gorgonzola
del Tosi di Maggiate, o 'erborinato di capra della Lat-
teria di Cameri. E molti piccoli o piccolissimi”. Unico
intruso, un caposaldo francese come il Comté a pasta
semidura: “Ce lo chiede un affezionatissimo cliente

coreano’.

Da Vittorio, Brusaporto (Bg)

Anche in un tre stelle Michelin, il carrello fa la
sua figura. E il caso del ristorante della famiglia Ce-
rea, in cui ¢ Rossella a occuparsi della ‘disciplina’ e
a raccontarci che non é stata un’idea estemporanea:
“Trent’anni fa, fu papa a volere il carrello dei formag-
gi, quando ancora stavamo a Bergamo: era una spe-
cie di credenzino con carrellini e predellini annessi.
Oggi moltissimi clienti stranieri ne sono innamorati,
e sembra esserci un colpo di fulmine con gli asiatici,
che prima non ne erano attratti”. Il carrello di Vit-
torio € cosmopolita, ma non scorda il dna locale: “Ci
sono qui formaggi da tutto il mondo: Stilton, Beaufort,
Comté... Ma tra i pezzi forti non mancano i Taleggi,
gli stracchini delle valli bergamasche. In totale, circa
40 tipi, tutti abbinati con mostarde casalinghe e pan
brioche fatto in casa”. Preferenze? “I clienti chiedono
moltissimi formaggi di capra, e impazziscono per il
Gorgonzola. In ogni caso, cerchiamo anche di far loro

provare qualcosa che non conoscono”.

La Trota, Rivodutri (Ri)

Pecora, pecora, fortissimamente pecora: & questo il
tratto distintivo del formaggio al ristorante della fami-
glia Serva, specializzato in elaborazioni ‘alte” del pesce
d’acqua dolce. Del resto, ¢ Michele Serva a spiegarci
che se si vuole valorizzare le produzioni locali & inevi-
tabile planare sul pecorino: “A seconda del momento,
arriviamo a 45 formaggi, che d’estate aumentano: per
esempio, i pastori che i hanno i greggi ai pascoli in
quota ci portano la ricotta. La tradizione della Sabina
e della Tuscia € anzitutto formaggio di pecora: dunque
tanti pecorini, fatti anche da giovani, per non parlare
dei tanti sardi trapiantati a Viterbo e dintorni, che di
pecore ne sanno qualcosa”. Fuori dalle zone piu vici-
ne? “Abbiamo anche dei vaccini, il Bettelmatt, qualco-
sa di francese”. Serva si sofferma poi su un particolare
che gli sta a cuore: “Ci teniamo a offrire il carrello: ¢
una tradizione che si & un poco persa nei grandi risto-

ranti, ed ¢ un peccato”.
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Il nuovo film con Ralph Fiennes & una satira al curaro sul mondo umbratile e non troppo
scintillante dell’altissima ristorazione. Tra gourmet stereotipati e critici gastronomici prezzolati,
a vincere e 'unica cliente a non aver cultura del cibo.

Inferno o Paradiso? Blasfema sconsacrazione della cucina o intelli-
gente critica anticonformista? Lasciatecelo dire: The Menu, il film di
Mark Mylod ambientato in un ristorante di grido, non ¢ né I'una né
laltra cosa. O forse, € un po’ entrambe. Naturalmente, allo spettatore
comune questopera ha fatto l'effetto di un qualsiasi film, solo un po’ pi
contorto, e scioccante in certe sequenze senza dubbio forti. Ma era ine-
vitabile prevedere come nella bolla social dei fanatici gastronomici ita-
liani e degli addetti ai lavori avrebbe provocato un discreto terremoto.

Ma che succede sullo schermo? La storia ¢ a meta tra il thriller e il
giallo. Comincia con un gruppo di persone che devono andare a man-
giare. Anzi, no: devono recarsi a un ristorante “a fare unesperienza”. Il
ristorante si trova su un’imprecisata isola poco lontana dalla costa ame-
ricana, non si sa bene dove. Si chiama Hawthorne, ed ¢ gestito dall’e-
nigmatico chef Julian Slowik, che ha la maschera marmorea di Ralph
Fiennes: ospita solo 12 clienti a serata e propone un unico ment a 1.250
dollari a cranio. All'ora convenuta, tutti i partecipanti si radunano per
raggiungere I'isolotto in barca.

La fauna dei commensali

Gia qui, si nota come chi sceneggia e chi dirige abbia ben presente cer-
ti tic del mondo del cosiddetto fine dining. I clienti sono altrettanti qua-
dretti. C’¢ la giornalista gastronomica di mezza eta, rigorosamente non
in incognito, che all’assaggio di ogni portata sfodera i pili pittoreschi
bla bla bla pseudofilosofici, accompagnata da un editore-amante (forse
ambedue) che pende dalle sue labbra come un cavalier servente. C’e
un terzetto di giovinastri arricchiti, manager rampanti alle dipendenze
del magnate arciricco che finanzia il ristorante (di fatto, ne ¢ il proprie-
tario): ridono, fanno chiasso, battute, sembrano un’allegra compagnia
conviviale che si accinge a profanare un‘austera moschea. C’¢ una cop-
pia compunta e avanti con l'eta, col marito che adombra pruriginosi
segreti. C’¢ un attore di cinema blockbuster, spaccone e millantatore,
con una sua assistente. E poi ci sono i protagonisti. Lallampanato Ni-
cholas Hoult interpreta tale Tyler Ledford, un giovanotto azzimato in
giacca e cravatta che per l'alta cucina ha un vero culto. Tyler, a tutti gli

effetti, sembra la caricatura, non esattamente in punta di forchetta, di
un appassionato: rimprovera 'accompagnatrice che fuma (“Uccide il
palato”), socchiude gli occhi ed esala commenti estatici a ogni boccone,
gioca a riconoscere gl’ingredienti non dichiarati nei piatti, si offende se
a qualche cliente (e non a lui) & permesso di entrare nella cucina. Al suo
tianco, Anya Taylor-Joy, per l'occasione dotata di una chioma rossa, ¢
una piu che riluttante accompagnatrice, Margo Mills. E lo ¢ nel vero
senso del termine: poiché all’Hawthorne non accettano clienti solitari,
Tyler I'ha invitata. Non ¢ la sua fidanzata né unamica, si scoprira nel
corso della vicenda: € una escort di umili origini. E totalmente digiuna
di cultura culinaria ‘alta. I suoi commenti, lungi dall’essere stupidi e
provocatori, sono quelli che farebbe chiunque alla comparsa di certe
portate improbabili. E lo sono davvero: il ment di chef Slowik ¢, a sua
volta, una parodia, quella dell’alta cucina di scuola nordeuropea (qual-
cuno ha detto Noma?), con il foraging, le erbette raccolte sul lato nord,
l'acqua di mare sferificata, la carne frollata e affumicata per 152 giorni
e non uno di pit.. La preparazione degli stessi piatti ¢ accompagnata
da immagini e musiche, che paiono uno sberleffo ai video patinati che
certi chef si autoproducono e divulgano ai congressi gastronomici onde
proporsi come incroci tra divi di Hollywood, naturalisti e filosofi.

E il menu difatti scorre cosi. La comparsa dello chef ci pone davanti
un Fiennes che ¢ anch’esso la parodia di un Gordon Ramsay, solo meno
vociferante, glaciale, del tutto privo di ironia o, peggio che mai, di auto-
ironia: mica male, come rappresentazione di certi cuochi pieni di sé. La
brigata obbedisce a bacchetta, gridando “Si, chef!” come in tv.

Le cose si complicano

Ma poi la trama ha un twist. I piatti del menu diventano sempre piu
assurdi: in una portata, chiamata Massacro, il piatto forte ¢ il suicidio
(") del sous chef, che prende coscienza di non poter mai eguagliare la
genialita di Slowik. Dali in poi, il film pare un misto di splatter, thriller
e azione, coi clienti oggetto di vera propria caccia all'uomo.

Sul finale, torna la satira agrodolce: Margo chiede allo chef, dopo
avergli reso pan per focaccia, di fargli un cheeseburger. E lo avra. La ri-
vincita della cucina popolare? Non vi
sveliamo il finale, che & davvero trop-
po assurdo, una sorta di de profundis
tra il beffardo e il pessimista.

Morale: The Menu ¢ un prodotto
difficilmente definibile. La satira mor-
de, ma senza esasperare. Dopo un po),
la faccenda diventa davvero troppo
poco credibile. Basta il ritmo? Se vi
accontentate di intrattenimento, & ok.
Ma niente capolavoro. E niente bido-
ne. Comunque alla fine nessuno paga
il conto, a parte Margo con il cheese-
burger.

Tommaso Farina

REPORT
ATTACCA

La trasmissione di Rai 3 analizza
| bilanci di alcuni protagonisti
del mondo della grande ristorazione.
Con risultati sorprendenti.

La par condicio televisiva esiste sul serio. Per Report e il
suo pool di giornalisti, non ci sono discriminazioni: vanno
dai piccoli e dai grandi. Anni fa, l'obiettivo erano le pizze-
rie di Napoli, presentate come truffaldine, cancerogene e
poco pulite. Ora, la squadra di Sigfrido Ranucci ha deciso
di alzare il tiro: e se andassimo dai ristorantoni, magari
con le loro brave stelle Michelin? L'inchiesta si chiama pro-
prio cosi: “Un, due, tre... stella!”. L'operazione si ¢ tradotta
in una ridda di accuse e allusioni al mondo dell’alta risto-
razione, contrapposto a quello delle osterie vere, sincere, di
poco prezzo, che non fatturano miliardi ma spesso nemme-
no si indebitano.

Ecco, i debiti. Analizzando i bilanci di alcuni dei piu
grandi ristoranti italiani (bilanci che, lo ricordiamo, sono
pubblici e consultabili da tutti), la trasmissione di Rai 3
ha messo in luce dati interessanti. Ad esempio, che Carlo
Cracco, col suo ristorante nella Galleria Vittorio Emanuele
di Milano, ¢ in perdita di mezzo milione di euro. E il com-
plesso di tutte le attivita economiche che ruotano attorno al
mastro cuciniere vicentino registrerebbe debiti, secondo i
redattori di Report, addirittura per 16 milioni di euro. Mica
poco. Sembra quasi di risentire le parole di René Redzepi,
che annunciando la chiusura del suo Noma a Copenhagen
defini un certo modello di ristorazione “non pill sosteni-
bile”. Va meglio a Joe Bastianich: il suo giro d’affari ¢ di
500mila euro, anche se i suoi utili sembrano essere molto
esigui, almeno negli ultimi tempi (3.620 euro soltanto). A
passarsela meglio ¢ Massimo Bottura: 2,7 milioni di utile.
E anche Antonino Cannavacciuolo: grazie anche ai cospicui
introiti televisivi, guadagna molto bene.

Report in ogni caso paragona questi casi a quelli di risto-
ranti come I Tigli in Theoria (Como), il cui patron Giovan-
ni Maspero ¢é stato arrestato per evasione fiscale. O anche il
ristorante di Gianfranco Vissani a Baschi (Terni): il cuoco
umbro fa notare che c’¢ stato il flagello della pandemia,

\

che spesso ¢ costretto a chiudere il locale per mancanza
di prenotazioni e che ha avuto aumenti stratosferici nelle
materie prime. A Report interessa pero puntare il dito sulla
condanna di Vissani per evasione fiscale.

Alle analisi dei bilanci fatte dal commercialista Gian Ga-
etano Bellavia, presentato come “esperto di riciclaggio”
anche se di riciclaggi non sembra esserci traccia, Sigfri-
do Ranucci intreccia le considerazioni di Valerio Massimo
Visintin, la penna gastronomica ‘mascherata’ del Corriere
della Sera, che & molto critico sui criteri di assegnazione
delle stelle Michelin, a suo dire non troppo trasparenti né
ben esposti. Gli fa eco uno stellato ‘antisistema’ come An-
tonello Colonna, piuttosto urticante sulla bolla mediatica
spesso catalizzata dai social. Infatti la trasmissione presen-
ta pure il famoso Salt Bae, ossia I’ex macellaio turco Nusret
Gokee, diventato famoso per alcuni video virali che I’han-
no assurto a celebrita milionaria.

Piu debole il tentativo di contrapporre alla ristorazione
stellata viziata e corrotta la semplice vita delle osterie di
paese, concretizzata reclutando Giorgio Barchiesi, peraltro
pure lui habitué televisivo. Giorgione ¢ prototipo di oste
vecchio stampo, e, sebbene non si senta in concorrenza con
I’alta cucina, i giornalisti di Report utilizzano la sua te-
stimonianza per mettere a paragone il mondo dei cuochi
d’artificio indebitatissimi con quello delle trattorie (di qua-
lita) da 40 euro a persona. Sbagliando, perché pur facendo
parte gli uni e le altre del medesimo sistema, svolgono una
funzione differente e soprattutto non sono in concorrenza
perché cio che propongono ¢ ben chiaro e delineato.

Le reazioni? Vissani, interpellato appositamente, preferi-
sce il silenzio. Stesso discorso per Carlo Cracco e la moglie
Rosa Fanti, che si limitano a dire che i bilanci sono pubbli-
ci. Tutto fisiologico, dunque? Forse c’¢ qualche problema in
questo microcosmo. Da valutare in modo serio e coerente.

Tommaso Farina
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Dal recensore analfabeta al presunto esperto,
nel portale della critica fai-da-te se ne leggono di ogni.
Un piccolo spaccato sorridente del mondo della ristorazione.

Tripadvisor, il portale ove qualunque semplice
cliente puo esprimere, quasi senza filtri, la sua opi-
nione su un ristorante che ha visitato, € ormai uno
dei siti piti utilizzati e consultati da chi cerchi dove
andare a mangiare. Questa democraticita compor-
ta almeno un corollario: ci si puo trovare di tutto.
E in questo “tutto”, c’¢ sempre qualcosa di strano,
di bizzarro, di comico o di divertente: puo essere
il racconto di una situazione di servizio surreale, il
commento colorito a una pietanza o, semplicemen-
te, qualche colossale esempio di recensore che scrive
opinioni senza sapere di che parla, risultando invo-
lontariamente umoristico. Questa lista rientra nel
genere consolidato dello stupidario, che da anni ha
successo in Italia, in un po’ tutti i campi. Ci trove-
rete grandi castronerie, ma soprattutto qualcosa di
divertente da leggere. Gli errori ed orrori ortografici
e grammaticali sono assolutamente originali, non
abbiamo voluto in nessuna parte cambiarli, quindi
non incolpate la correzione di bozze. Ogni frase ri-
portata ¢ del tutto reale e non frutto di invenzione.

Tommaso Farina
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TUCA TUCA
“ti sfiorano i camerieri in una danza
ipnotica e scordinata”

|
FRONTIERE
“mortadella al limite dei confini
igienici”

MONTALBANO SONO
“Fiori di zucca ripieni impregnati di
olio con un ripieno misterioso alla
Montalbano”

CHIUDETELI
“Un ristorante che finisce l'acqua
naturale il sabato sera andrebbe chiuso
per principio”

ISOLE COMPRESE
“la Corsica offra i piu bassi standard
(forse al mondo) di cucina e ricettivita”

SUPERQUARK
“Il servizio ¢ da documentario”

CHE MANGINO LA CIOCCOLATA
“Se fosse in Puglia non ci andrebbero
nemmeno i turisti svizzeri”

QUESTI COMMERCIALLI...
“voleva a tutti i costi rifilarci la
bottiglia... prendera una provvigione di
certol!l!l!l”

GILLETTE
“Cozze con la barba”
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MANGIAFUOCO
“Non invidio i camerieri suoi sottoposti
costretti in determinate situazioni a
fare la figura dei burattini”

ROTTENMEIER
“Personale da educare severamente”

PENITENZA
“Entrati con gioia, usciti con dolore’

SIAMO BUONI
“l sapori non hanno incontrato i miei
gusti (per dirla con toni cortesi)”

PROBLEMI
“Non tutte le persone sono smart”

DRACULA
“arredi che ricordano le bettole della
Transilvania”

CORAZZATA POTEMKIN
“Una ca...ta pazzesca”

PARLA COME MAGNI

“carina questa idea del plot twist finale

nella scelta randomica del gusto senza
minimamente avvisarti”

PASTA AL VALIUM
“Ho ordinato una pasta all'arrabbiata
che non era arrabbiata per niente”

LUDOPATIA
“la cameriera che giocava a carte tra
un servizio e l'altro”

RETROCESSIONE
“Purtroppo facendo parte dei tavoli
di serie B tra I'antipasto e il primo &

trascorsa un’'ora e mezza”

1
LE DIMENSIONI CONTANO
“servizio sovradimensionato rispetto
alla realta dei piatti”

90

tripadvisor

TE LA TIRI
“Ragazze al ricevimento tirose e
snob!!”

LA CITTA” DEL PECCATO
“Avevo gia mangiato cosi solo nei
casino di Las Vegas”’

HIROSHIMA
“torte che sembravano aver subito il
passaggio di una bomba”

DECIDETE VOI
A volte in bagno capita di incontrare
ragazze in mutande che fan la pipl
(decidete voi se & una buona cosa o
meno)”

IL MINATORE
“qguando gli abbiamo fatto notare
la qualita della zuppa ha preso una
forchetta e si € messo a scavare nel
piatto alla ricerca di pezzi tagliati a
mano”

ERA ITALIANO
“Big Jim, Big bill...but not Big
portions”

CALIFORNIA DREAM MEN
“come bonus il cameriere giovane
esibiva le sue mutande azzurre grazie
ad un cavallo dei jeans stile hiphop”

CRESCETE E MOLTIPLICATEVI
“La prenotazione era non so per quale
motivo per 5 persone quando sin da
un mese fa gquando abbiamo prenotato
avevamo intenzione di andarci in due”

COME A CASA
“La carbonara inutile dire che mia
mamma la fa uguale e lei non & capace
a farla”

FESTA CLANDESTINA
“sul piano rialzato c'era un rave party
di zanzare”’

SIMPATICONI
“siamo stati abbandonati dai camerieri
che salivano sporadicamente per farsi
beffe di noi”
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. La nostra Mozzarella di Gioia del Colle DOP nasce da una ricetta tradizionale fatta

' di pochi ingredienti: latte vaccino pastorizzato, siero innesto naturale, sale e caglio
animale, senza conservanti, additivi o coadiuvanti, prodotta interamente nei territori

ricadenti nella Murgia barese, tarantina e parte del comune di Matera in Basilicata.



