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Gli enologi non ricordano
una vendemmia a livelli tanto elevati

Rossi dal corpo completo, bianchi dai grandi aromi, ro-

sati freschi con splendidi colori. La vendemmia 2007

¢ stata eccezionale, a memoria di enologo. Grazie
all'andamento climatico, ottimale sotto

tutti i profili, tanto da consen-

t lire la raccolta anticipata

= - delle uve bianche e gra-
: " zie al continuo impegno

sulla strada della qualita che la Cantina Valtidone ha
imboccato da tempo e che continua a perseguire con
convinzione e sforzi anche di carattere economico.
L'annata segna inolire un esordio: quello dei rosati,
che vanno a completare la ricca lista dei vini della
Cantina. Due le tipologie, ottenute da uve Pinot nero,
una frizzante e l'altra spumante. Entrambe saranno
poste in vendita in questa primavera.
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Folla e divertimento
per un super-Nove
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IL CLOWN GIOCA CON I BAMBINI

La splendida Elenoire Casalegno, una cop-
pia di polacchi, una casalinga frustrata,
uno stralunato single e I'inappuntabile Et-
tore Andenna hanno fatto da anfitrioni al
Novello 2007 “Picchio Rosso”, protagoni-
sta di un ingresso trionfale nella festa or-
ganizzata come ogni anno dalla Cantina
Valtidone. Pioggia di lustrini, musica e giu-
dizi pilt che positivi da parte degli esperti:
“Un vino unico, frutto di un'annata meravi-
gliosa. Profumo intenso di frutti rossi e di
primavera, corposo e maturo”. Ed il parere
dei primi che I'hanno gustato ¢ stato al-
trettanto entusiasta.

La vendemmia 2007 non ha dato solo vita
ad un eccezionale Novello. “I rossi — ha
sottolineato il presidente Vito Pezzati —
hanno goduto del caldo di settembre, i
bianchi del fresco di agosto. [ risultati sono
stati ottimi”. Pur in un momento di crisi
generale dei consumi, la Cantina Valtidone
ha scelto di investire ancora massiccia-
mente per migliorare ulteriormente la qua-
lita. “E’ una scelta coraggiosa, noi ci cre-
diamo, sperando di portare tutti a bere un
po’ di pit di buon vino”.

Francesconi sindaco di Borgonovo, Boiardi
presidente della Provincia, Calza presiden-
te della Coldiretti e Cuminetti presidente
dell’Unicef hanno portato il loro saluto ri-
marcando il ruolo svolto dalla Cantina
nell'economia piacentina ed elogiando l'al-
to livello della produzione e il sostegno ad
attivita promozionali e di solidarieta.

La festa, affollattissima, ha vissuto oltre
che sui piatti tipici piacentini, sulla comici-
ta di Claudia Penoni e Leonardo Manera

~ “Grande annata, vino unico”

Madrina Elenoire Casalegno. Risate con Manera e Claudia Penoni

o

dell'inesauribile  mi-
niera dello Zelig. Sot-
to il tendone, ha dato
il via alle risate la ca-
salinga con grembiule,
bigodini e borsetta.
Poco altraente (ma
solo in scena), ha rac-
contato le sue disav-
venture di donna e
moglie. All’estetista:

“La crema di bellezza dove la spalmo? Sugli

occhi di suo marito, cosi non la vede”.
All'automobilista che l'abborda chiedendo-
le se € nuova del posto: “No, ma usata po-
chissimo”. Fino alla calca sul bus con il
vicino dalla mano morta insistente. Audace
ma gradito tanto che lei, prosegue il viag-
gio fino al capolinea dove il chiarimento ¢
amaro. Lui: “Ma si puo sapere dove hai
messo il portafoglio?”. Ed in casa un mari-
to a dir poco distratto. “Ma ¢ un gentiluo-
mo, mi apre sempre la portiera. Quasi mai
pero con la macchina ferma”.

Il surreale Leonardo Manera, single con
insuccesso, ha inanellato battute a raffica:

“Vorrei un cavallo. Da montare? No, gia

pronto”. “Nell'intimita la mia fidanzata mi

DEGUSTAZIONE

IN ENOTEC

chiama Paolo. Le ho chiesto spiegazioni.
Mi ha rassicurato: ¢ il diminutivo del tuo
nome, Leonardo”. “Sotto di me abita la fa-
miglia Guasto. Nessuno suona mai il suo
campanello”. Ha anche recitato quelle che
ha definito parabole. "Il pastore va in cer-
ca della pecorella smarrita ¢ la ritrova. In-
tanto ¢li rubano le altre cento”. “Padre,
dammi la mia parte di eredita, voglio spen-
derla al gioco e con le donne”. “Portami
con te”. Quindi si ¢ buttato sui difficili rap-
porti di coppia: “Appena fidanzati si fanno
solo i preliminari, dopo solo i successivi”.
Fino a prefigurare il futuro prossimo ven-
turo del 2036, quando un comico, lui, sara
a capo di un’ltalia ormai surclassata da
tutti: “San Marino si prepara ad invaderci”.

Picchio Rosso

Marzullo  sara  ministro
dell'istruzione e riformera gli
esami scolastici: “Si faccia
una domanda e si dia una ri-
sposta”. Risolto perd il pro-
blema dell'immigrazione:
“Abbiamo ceduto la Puglia
all'’Albania”. Ed anche quello
dell’acqua alta a Venezia: “Le
cambiamo nome, si chiamera
Atlantide”. Non saremo inol-
tre pitt sommersi dai rifiuti
perché la gente si mangera
pure i tetrapak, ma dovremo
fare i conti con una forte op-

posizione guidata da Berlusconi, Prodi, Co-
stanzo e Baudo rimasti in vita grazie ad un
esperimento genetico. Claudia Penoni e
Manera si sono infine presentati insieme
come coppia di imbalsamati esponenti del
cinema polacco, uniti nel lavoro e nella
vita. Lei: “Non mi dici mai niente di carino”.
Lui: “Sei brava a stirare”. Lei: “Ho preno-
tato una vacanza sul mar Morto a prezzi
bassissimi”. Lui: “Forse l'agenzia bara”.
Lei: “Volevo un ristorante vegetariano, qui
nel menu ¢’'e solo vitello™. Lui: “Ma il vitello
era vegetariano”. Elenoire Casalegno, ma-
drina della manifestazione, ha quindi pre-
miato le aziende che, in questi anni, hanno
contribuito a diffondere i vini della
Valtidone in Italia ¢ all'estero.

I BARMAN PARTECIPANTI AL CONCORSO DEI COCKTAILS “TROFEO PICCHIO ROSSO DRINK”
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Si arricchisce la lista dei vini della Cantina Valtidone

Due nuovi arrivi: sono i rosati

Nella ricca lista di vini della Canti-
na Valtidone mancavano i rosati. Ora
quel vuoto € stato colmato. Ne sono
stati infatti inseriti due tipologie: una
frizzante, l'altra spumante, ottenuti
da uve Pinot Nero.

[ rosati ultimamente sono saliti nella
scala del gradimento, tanto da fare
tendenza. Freschi, né invecchiati né
trattati, sono adatti soprattutto alle
giornate estive come aperitivo o an-
che da bere per dissetarsi. Si possono
comunque anche gustare a pasto, in
abbinamento a determinati piatti. La
Cantina Valtidone li mettera in ven-
dita in questa primavera. La loro ¢
stata una risalita faticosa. Per molto
tempo infatti sono stati sottostimati
ed hanno pagato ingiusti pregiudizi,
anche se in molte zone hanno sempre
avuto un ruolo di primo piano, per
esempio nella Provenza Francese, in
Puglia e in Abruzzo con il suo Mon-
tepulciano d’Abruzzo. Gli spumanti
metodo classico rosati godono inol-
tre di un'elevata reputazione fra gli
intenditori.

Assai versatili, consentono abbina-
menti enogastronomici quando un

Bianchi dai grandi aromi, rossi profumatissimi
con corpo completo, rosati freschi e frizzanti

“Vendemmia straordinaria,
a memoria d enologo

Una vendemmia veramente straordinaria, a memoria di
enologo, che ha dato vita a vini eccellenti. Sia rossi sia
bianchi sia rosati. 11 dottor Marcello Galetti ne ripercor-
re le tappe. A partire dalla scorsa estate. “LLandamento
climatico — sottolinea — ¢ stato ottimale. Non € successo
nulla di quanto di negativo pud succedere. Percio nessun
marciume, uva veramente bella e buona e pochissimi

scarti”.

[ merito va in gran parte a “madre natura”, ma anche alle
tecniche selettive studiate e applicate nel corso degli anni,

oltre che alla strumentazione
di cui la Cantina ha continuato
a dotarsi. Da ultimo quella che
consente un attento controllo
delle uve, anche sotto il pro-
filo dei microrganismi, gia al
momento del loro arrivo. In tal
modo viene avviata alla lavora-
zione solo la migliore.

La raccolta dell'uva bianca ¢
stata  volutamente anticipa-
ta ai primi di agosto poiché
si presentava gia perfetta per
vini frizzanti e con bassa gra-

dazione. Cosi € stato. Ottimi

bianco € poco e un rosso € troppo e
sono quindi in grado di occupare un
loro spazio. I vini rosati rappresenta-
no un mondo a parte in tutti i sensi,
dal modo in cui sono prodotti fino alle
qualita organolettiche. Il colore ricor-
da un rosso tuttavia si servono come
un bianco. Non hanno la struttura dei
rossi, sono meno astringenti, ma pos-
siedono la freschezza dei bianchi.

| vini rosati possono essere prodot-
ti con tecniche enologiche diverse,
ognuna delle quali consente di otte-
nere un risultato con qualita distinte.
Tutti hanno comunque un denomina-
tore comune: sono prodotti con uve
a bacca rossa. Lunica eccezione ¢
rappresentata dagli spumanti rosati
che nella maggior parte dei casi sono
prodotti miscelando vini bianchi e vini
rossi in quantita variabili in modo da
ottenere un vino rosato. Nonostante
questo sia il metodo pit comune per
la produzione di spumanti rosati, ¢
bene ricordare che si possono otte-
nere eccellenti risultati utilizzando
esclusivamente uve a bacca rossa.

In teoria qualunque uva a bacca ros-
sa € adatta alla produzione di vini

gli aromi. Anche i rossi hanno raggiunti livelli molto alti.
Profumati, colore profondo, freschi, dal corpo completo
e con acidita relativamente bassa. Adatti sia al consumo
immediato sia all'invecchiamento grazie alle tecniche di
vinificazione adottate dalla Cantina con consistenti investi-
menti tecnologici anche ultimamente.

Ultimi nati i rosati, ottenuti da uve Pinot Nero. Freschi, dal-
lo splendido colore, debutteranno questa primavera.
“Sintetizzando — dice Galetti — si puo dire che i vini, nel loro
complesso, hanno un grande equilibrio”™.

rosati, tuttavia alcune varieta sono
pit appropriate di altre. La produ-
zione dei vini rosati si puo riassume-
re come un processo che inizia allo
stesso modo dei vini rossi e prosegue
come per i vini bianchi. La diffe-
renza principale fra la produzio-

ne di vini bianchi e vini rossi - e
comunque non l'unica - ¢ che
nei rossi il mosto viene la-
sciato macerare nelle
bucce, con lo scopo

di estrarre colore,
mentre nei bianchi
questa procedura €
evitata. La macerazio-
ne del mosto nelle bucce
ha lo scopo di estrarre aro-

mi - e colore, nel caso di uve
rosse - che arricchiscono il
succo dell'uva prima della
fermentazione. La macera-
zione consente inoltre 1'estra-
zione di altre sostanze polife-
noliche, quelli che comunemente
vengono definiti tannini, responsabili
dell’'astringenza del vino e della sua
struttura.
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La diffusione delle cantine sociali nel Piacentino
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LISTINI E PREVENTIVI A RICHIESTA
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Nel febbraio del 1909, in occasione del-
la settimana agraria, si tenne a Roma il
Congresso nazionale delle cantine socia-
li, promosso dalla Societa viticoltori del
Monferrato e dalla Cattedra Ambulan-
te di Agricoltura di Piacenza diretta da
Ferruccio Zago. Listituzione piacentina
molto aveva fatto per diffondere le can-
tine sociali nel territorio, arrivando a
costituire nel 1908 quattro cooperative
in Val Trebbia (Perino), Val Nure (Ponte
dell’Olio), Val d’Arda (Castell’Arquato) e
Val Tidone (Castel San Giovanni). Attra-
verso le colonne della rivista “Agricoltura
piacentina”, organo della stessa Cattedra,
¢ possibile ricostituire questo percorso
di valorizzazione dell'esperienza coope-
rativa.

In un articolo del 1908 Giovanni Anguis-
sola scriveva: “Le cantine sociali permet-
tono di riunire grandi quantita di uva; la
lavorazione in comune riesce pit econo-
mica e consente l'applicazione dei moder-
ni metodi di vinificazione. Di conseguenza,
la produzione di vini a tipo Costame ben
ricercati ¢ facilmente vendibili, & assicu-
rata. Da ultimo notasi che con le Cantine
sociali si possono utilizzare sem-
pre i resi-
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ste ragioni le Cantine

Sociali dovrebbero dif-

fondersi nella nostra

provincia, non solo nel-

le annate difficili, come

fu il 1907, ma anche

nelle annate in cui Sia

possibile vendere I'uva

a prezzi discreti, per

preparare una solida

e sapiente organizzazione che permetia
di far conseguire costantemente ai nostri
viticultori i vantaggi maggiori dalla produ-
zione d'uva”.

[’argomento suscitd una vasta eco e in
redazione arrivarono diverse lettere, tra
cui una firmata da un produttore di Can-
neto Pavese che incoraggiava i viticoltori
della Val Tidone:

“Caro Zago, ho appreso della costituzione

nella Val Tidone di cantine
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Produtiore a Canneto Pavese io posso
per pratica affermare con sicurezza ai
colleghi viticoltori della Val Tidone che,
per sollevarci in gran parte dall'attuale
crisi vinicola e dal continuo ed abbastan-
za giustificato aumento della mano d’ope-
ra, dovremo stringerci tutti in associazio-
ne per potere riunire il nostro prodotto e
portarlo sul mercato lavorato e manipola-
to in modo che sia sempre bene accetio
al consumatore, ¢ che tale scopo non po-
lremo mai conseguire sino a quando non
sorgeranno grandi stabilimenti enologici,
abbiano essi forma cooperativa, piuttosto
che civile o comunale. Nell Oltre Po Pave-
se, a pochi chilometri I'uno dall'altro, di
questi stabilimenti enologici ne abbiamo
gia cinque, che da qualche anno funzio-
nano con grande soddisfazione degli inte-
ressati. Due di questi stabilimenti si sono
costituiti a forma di societa civile a Stra-
della e a Santa Maria della Versa, gli altri
due a forma cooperativa a Scorzoletta di
Broni e a Montu Beccarla, e un aliro del
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Corrispondenza in italiano

Opuscoletto in lingua ital

comune (municipalizzazione dei pubblici
servizi) di canneto Pavese. L'on. Monte-
martini ha il grande merito di essersi fat-
lo strenuo propugnatore della istituzione
di questa cantine sociali, onde riunire le
forze dei viticoltori, in special modo dei
piccoli, per ottenere poi quei vantaggi che
sono possibile solo con I'unione. Vi & egre-
giamente riuscito e la prova ora abbiamo
nel fatto dello splendido funzionamento
delle cantine esistenti

e del continuo sorge-
re di altre. Infatti nel
corrente anno se ne
costruiranno lre: a
Rovesciala, a Monte-
scano di Canneto e
a San Damiano del
Colle. La Val Tidone
non ha una colli-
vazione a Vviti cosl
intensiva come le
valli di Scuropas-
so e della Versa:
ha pero una pro-
duzione di uva
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e che abbiso-
gna di essere
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Né credete, amici viticoltori, che il sorge-
re di molte cantine sociali possa portare
il pericolo di possibile concorrenza: no,
anzi e una necessita per quelle gia in vita
che altre ne sorgano perché con una ben
studiata Federazione sara possibile ridur-
re il prodotto vino in mano a pochi ¢ sba-
razzato il mercato da tanti piccoli sempre
in concorrenza fra loro a vantaggio esclu-
sivo del compratore, regolare meglio la
vendita sulle diverse piazze facendosi for-
nitori diretti di tutti gli stabilimenti e delle
grandi cooperative di consumo che 0ggi
sono sorte, o stanno sorgendo in tutti i
principali centri”.

La diffusione delle cantine sociali fu an-
che al centro del Congresso enologico
che si svolse a Castel San Giovanni nel
febbraio del 1908: “il pubblico che vi as-
sisteva era composto di tutli I viticultori
della Val Tidone e dei Comuni limiirofi, ol-
tre 400 persone. Il convegno inizio i pro-
pri lavori con una dotta relazione dell’on.
Ottavz il quale parlo dei provvedimenti
' che di fronte alla crisi
occorrono e incito i vi-
ticoltori a sviluppare la
unione tecnico-profes-
sionale da una parte e
la unione cooperativa
dall'alira. Loratore in-
dico come rimedio effi-
cace le cantine sociali
per raggiungere il dominio dei mercati.
Lon. Ottavi parlo anche delle necessita
di reclamare dal Governo provvedimenti
atti a promuovere il credito per il pit uti-
le funzionamento delle cantine sociali”.

Si visiti lo stabilimento

E il 7 novembre 1908, Arturo Marescal-
chi, redattore capo de “Il coltivatore” e de

“I1 Vinicolo italiano” mando una lettera di

plauso a Ferruccio Zago: “un grande im-
pulso pel progresso dell'enologia piacen-
tina verra dall'esempio, frutio della buo-
na propaganda che parie dalla Cattedra.
E questo esempio se potra anche essere
fornito da qualche grosso produttore av-
veduto e desideroso di progresso, verra
soprattutto da quelle cantine sociali che
ella, coi suoi bravi e degni assistenti ha
voluto e saputo costituire in provincia. 11
piccolo produttore non ha spesso i mezzi,
non ha sovente, diciamolo pure, la volonta
per applicare innovazioni e modificazioni
ai metodi secolari di lavorazione del vino;
le riunioni dei piccoli produttori, Sotto
l'egida della cooperativa, hanno invece
questa possibilita ¢ devono prefiggersi
questo grande scopo: dimostrare che I'as-
sociazione rende la produzione collettiva
pill economica nei suoi risultati finali e
pit perfetta tecnicamente. Sotto un tale
aspetto le cantine sociali funzioneranno
come allreltante catledre di progresso
enologico, come guide, come esempio Vis-
suto, come maestre feconde”.
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Cordoglio per la scomparsa di Pietro Fumi.
La Provincia di Piacenza
gli dedica il Premio della carta dei vini

i0 all'‘ambasciatore
dell'enogastronomia

vitali oggi, oltre che intelligente ri-
cercatore di tradizioni, storie, per-
sonaggi legati in vario modo alla ta-
vola. Animatore di serate, sempre in
prima fila, con spontanea disponibi-
lita, per promuovere attivita benefi-
che, Fumi era un cultore della convi-
vialita come momento di amicizia ma
anche come area privilegiata di
scambio di idee e di arricchimento
reciproco.

Per ricordarlo la Provincia gli ha de-
dicato il Premio per la miglior carta
dei vini piacentini, promosso dall’As-
sessorato all’Agricoltura insieme a
Slow Food e con la collaborazione di
Unione Commercianti, Confesercenti,
Terra Nostra (Col diretti), Agriturist
(Unione Agricoltori), Turismo Verde
(C.I.A) e Autostrade Gentropadane.

Il concorso € aperto a cinque catego-
rie di pubblici esercizi: a ristoranti,
osterie e trattorie, enoteche con me-
scita e wine bar, si sono aggiunti a
partire da questa edizione agrituri-
smi e pizzerie La premiazione avver-
ra il 28 aprile 2008 a Carpaneto,
nell'ambito della seconda edizione
del Gutturnio Festival.

b=

PIETRO FUMI =

E" stato uno dei principali ambascia-
tori dell’enogastronomia piacentina.
La scomparsa di Pietro Fumi ha su-
scitato vasto cordoglio a cui anche
la Cantina Valtidone si associa con
partecipazione e rimpianto. Cuoco
gentleman, ma anche e soprattutto
studioso e infaticabile divulgatore
dei piatti e dei vini locali, fu ideatore
di iniziative e manifestazioni ancora

Tortelli di patate

(per 4 persone)

Ingredienti: 200 gr. di patate; parmi-
giano reggiano grattugiato; 2 uova; pol-
pa di zucca lessata; qualche cucchiaio di
sugo di arrosio; Ingredienti per la pasta:
500 gr. di farina, 3 uova.
Preparazione: Cuoci a vapore le pa-
tate sbucciate e la zucca quindi passa
il tutto nello schiacciapatate. Unisci il
parmigiano, le uova, il sugo di arrosto
e il sale. A parte prepara la pasta con
gli ingredienti indicati e forma una bel-
la palla morbida, facile da manipolare.

Pasta ai quattro formaggi

(per 4 persone)

Ingredienti: 320 gr di pasta tipo maccheroni;
30 gr di formaggio fontina; 20 gr di formaggio
emmenthal; 20 gr di formaggio gorgonzola; 30 gr
di formaggio grana grattugiato; 1 ciuffo di prez-
zemolo; 15 ¢l di latte parzialmente scremato; 1
cucchiaio di farina; 1 noce di burro; 80 gr di sale
Qrosso; pepe nero; noce moscata

Preparazione: Mettete a bollire 4 litri d'acqua
per la pasta con due cucchiai di sale grosso. Tri-
late 1a fontina e I'emmenthal ¢ con la forchetta
schiacciate il gorgonzola. Contemporaneamente,
in una casseruola, fate fondere il burro, unite la
farina, mescolate e versate il latte, e incorporate

(Nel caso in cui le uova non fossero sufficienti
aggiungine un altro). I piu esperti usano il matta-
rello per stendere la sfoglia uniformemente sotti-
le ma ¢ possibile ottenere buoni risultati usando
la macchinetta per tirare la pasta. Ottieni delle
striscioline larghe 5 cm circa sulle quali metterai
delle piccole palline di ripieno, a distanze regolari
quindi copri col lembo della striscia e separali ad
uno ad uno. Rifiniscili con la rotellina dentata per
pasta, facendo attenzione a togliere I'aria all'in-
terno, altrimenti cuocendoli rischi di romperli e
rovinare il loro aspetto. Lasciali seccare su un ca-
novaccio. Vanno lessati in acqua salata un po’ alla
volta, adagiati su un vassoio di portata e conditi a
piacere con sugo di pomodoro o burro ¢ salvia.
Vino: Ortrugo Armonia

i vari tipi di formaggio, escluso un cucchiaio di
grana grattugiato. Cuocete a fuoco dolcissimo per
oltenere una crema liscia; profumatelo con una
grattugiata di noce moscata. Accendete il forno
portatelo ad una temperatura di 200 gradi. Unge-
te una teglia che poi porterete in tavola, scolate
la pasta a rimettetela in pentola. Unite alla pasta
caldissima la crema di formaggio, il prezzemolo
[ritato, mescolate e versate nella teglia. Cospar-
getela con il grana e il pepe nero e passate al for-
N0 a gratinare per mezz ora.

Vino: Bonarda Domina

Gnocchi

Ingredienti: 1 chilo di patate a pasta gialla; 300
gr di farina; sale

Preparazione: Lessare le patate con la buccia;
pelarle ancora calde e passarle con lo schiaccia-
patate, salarle e aggiungere la farina. Impastare

In mostra alla Bit
14 comuni
della Val Tidone

Quattordici comuni del comprensorio della Val Tidone e della Val Luretta
si sono messi “in mostra” dal 21 al 24 febbraio alla grande Borsa Inter-
nazionale del Turismo di Milano. Lo stand ha avuto numerosi visitatori,
interessati alle bellezze naturali delle due vallate, ai monumenti, ai ca-
stelli, agli antichi borghi in pietra e anche al ricco patrimonio enogastro-
nomico. Tra le novita di quest'anno ¢'¢ stata quella realizzata dai ragazzi
dell'Istituto Casali di Castelsangiovanni, che hanno presentato otto pac-
chetti turistici per visitare la Val Tidone da loro stessi ideati. I pacchetti
sono proposti anche agli operatori economici addetti al settore acquisti

e vendite in campo turistico.

Liassessore provinciale Magnelli ha sottolineato che I'iniziativa di parte-
cipazione decisa autonomamente da alcuni enti locali piacentini, come
quelli di Val Tidone e Val Luretta, non sono un‘alternativa alla proposta
emersa dall'incontro in Provincia, ma un‘offerta aggiuntiva. “E’ qualcosa
in pill che Piacenza esibisce alla Borsa milanese osserva l'assessore.

velocemente sulla spianatoia infarinata, in modo
da ottenere un panetto morbido di forma allun-
gata. £ difficile dire se le proporzioni suggerite
possono andare bene; tutto dipende dalla qualita
della patata. In genere con le patate suggerite la
buona riuscita € garantita. Tagliare delle porzioni
e, aiutandosi con le mani, allungarle sulla spiana-
toia ottenendo dei cilindri spessi un dito da cui si
possono tagliare gli gnocchi di 2-3 ¢m. Passare
gli gnocchi velocemente sui rebbi di una forchetta
in modo da sagomarli ulteriormente (oppure uti-
lizzare un rigagnocchi) e disporli su vassoi infari-
nati in modo da non sovrapporli. Portare a bollore
abbondante acqua salata e versare gli gnocchi. I
tempi di cottura sono velocissimi. Scolarli non
appena risalgono in superficie. Condirli nel modo
desiderato

Vino: Sauvignon Cosla Solara

Mezze maniche con broccoletti

(per 4 personce)

Ingredienti: 1300 gr di cimette di broccolet-
ti; 350 gr di pasta tipo mezze maniche; 300 gr
di passata di pomodoro; 1 cipolla; abbondante di
formaggio pecorino grattugiato; olio d'oliva; sale;
pepe.

Preparazione: Lavare e lessare i broccoletti in
acqua salata. Scolarli al dente. Far appassire la
cipolla tritata in olio, versare la passata e, dopo
15 minuti, unire i broccoletti, sale e pepe e prose-
guire la cottura del sugo a fuoco basso. Lessare la
pasta, scolarla e condirla con il sugo ai broccolet-
ti € abbondante pecorino.

Vino: Guiturnio Classico Caesar
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VIGNETI IN VALTIDONE

Peperoni imbottiti

Preparazione: | peperoni vanno tagliati nella
parte superiore, eliminando il peduncolo ed i semi,
ma avendo cura di lasciare il foro piccolo. Prepa
rare una farcia (in proporzione) mescolando in
una insalatiera: la polpa di 3 pomodori maturi; 1
cucchiaio di capperi; 24 olive verdi snocciolate e
ridotte a pezzettini; 3 acciughe salate, disiliscate
e ridotte in poltiglia; 5 cucchiai di pecorino con
il pepe grattugiato; un mazzetto di prezzemolo
trito; 1/4 di bicchiere di olio; 5 cucchiai di pan-
grattato bagnato e strizzato; sale e pepe. Dopo
avere bene amalgamato il tutto farcire i peperoni,
che vanno poi posti in una teglia da forno con
olio, sistemati in piedi (uno a fianco all'altro), e
con I'apertura in alto. Passare a forno moderato
per 30-45 minuti.

Vino: Barbera Sapio

Banana flambé

(per 6 persone)

Ingredienti: 6 banane; 30 gr. di burro; 6 cuc-
chiai di zucchero; bicchiere di rum
Preparazione: Sbucciate le banane, dividetele
in due nel senso della lunghezza e saltatele in pa-
della con il burro. Cospargetele con abbondante
zucchero, rum tiepido e zuccherato, e fiammeg-
giate al momento di servire.

Vino: Passito Luna di Candia
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EDOARDQO RASPELLI

Il suo gusto e il suo olfatto
Assicurati per 500mila euro

- Edoardo Raspelli ¢ nato a Milano il 19 giugno 1949

- Assunto nel 1971 al Corriere d” Informazione si occupa prevalentemente di
cronaca, seguendo gli avvenimenti piu importanti degli Anni di Piombo di Milano.
Poi si specializza in gastronomia e difesa del consumatore

- Dal 1977, per i primi quattro anni, tra i responsabili, con Gault e Millau, della
“Guida d’ltalia” pubblicata dall’ “Espresso”. E" il primo responsabile della pagina

dei ristoranti del “Gambero Rosso”

- In Tv comincia nel 1984 come consulente di "Che fai, mangi?"su Rai 2. Condu-
ce quindi con Anna Bartolini la “La buona tavola” su Odeon Tv. Torna su Rai 2
con “ Star bene a lavola”. Collabora anche con Rai 3 a "Il Buongiorno di Rai
Radio 2" e alla rubrica “Eat Parade” del Tg2. Nel 1990-1991 e ira i condutiori
di "Piacere Rai 1" con Simona Marchini, Piero Badaloni e Staffan de Mistura.
Nel 1999 partecipa su Rai 2 a “Fenomeni” con Piero Chiambretti, Aldo Busi,
Giampiero Mughini. Ogni settimana presenta la puntata domenicale di “Mela-

verde” con Gabriella carlucci

- Interpretando un cameriere, ha parte-
cipato al film di Piero Chiambretti “Ogni
lasciato e perso”

- Dal 1996 fino all'edizione 2001 ¢ stato
curatore e supervisore della “Guida dei
ristoranti - d’ltalia dell'Espresso”.  fir-
mando anche la rubrica "Il Goloso™ del
seltimanale.

- Le sue critiche su ristoranti e alberghi
appaiono tutti i giovedl su “La Stampa”
- Nel 2001 ha pubblicato™ll Raspelli”, nel
2004 “lialia golosa”, nel 2007 "L Ttalia
in tavola”

- E"tra i "5062 italiani notevoli” nel “Ca-
talogo dei viventi” di Giorgio DellArti e
Massimo Parrini.

- La Reale Mutua Assicurazioni ha stipu-
lato per lui una polizza unica al mondo,
assicurandogli il gusto e lollatto per
500 mila euro

- E" stato tra i consulenti del Ministero
delle politiche agricole quale compo-
nente del Comitato per la tutela e la
valorizzazione del patrimonio alimenta-
re italiano e membro del ristretto Comi-
tato Scientifico di Qualivita, ente per la
valorizzazione dei prodotti a Denomina-
zione d” Origine Protetta e Indicazione
Geografica Protetta

La minestra a lavola é spesso un
problema. C’é I'aspetto del risuc-
chio rumoroso, a volte inevilabile,
ma ce n’é anche un altro. Mi chie-
do: la minestra si mangia finché
con il cucchiaio non si arriva pit
a prenderla oppure si puo finire,
come qualcuno in maniera forse
azzardata sostiene, alzando lie-
vemenle il piatto e cosi finendola
completamente?
Fermo restando che in casa, tra familia-
ri 0 amici, si puo tranquillamente usare
il piatto come un bicchiere, purché sen-
7a esagerare, se Si ¢ a cena al ristorante
0 da persone con cui non si ha confiden-
za ¢ consigliabile non ripulire mai il piatto. Co-
munque il galateo suggerisce che il piatto si alzi
dall'esterno verso l'interno del tavolo.
Abbiamo [I'abitudine, olire che il piace-
re, di invitare, una o due volie all’anno,
parenti e amici. Ed ogni volta c’é il pro-
blema della disposizione, anche perché
vogliamo conservare una certa forma. La
moglie dove deve sedere: alla destra del
marito o davanti o alla sinistra? E quando
si serve da dove si comincia: dalla destra
o dalla sinistra del capo-tavola?
A capo-tavola devono sempre sedere, uno di
fronte all’altra, i padroni di casa. Accanto a lui
deve essere riservato il posto per la donna pill

importante del gruppo in base a criteri che lascio
a lei decidere. Puo essere I'eta, oppure il ruolo
o pud semplicemente trattarsi della festeggia-
ta. Alla destra di lei deve analogamente sedere
'uomo pili rappresentativo del gruppo sulla base
del ragionamento fatto per la donna. Per gli altri
si dovrebbe rispettare I'alternanza uomo-donna,
avendo cura di separare le coppie in modo di
favorire la conversazione. Il servizio, ovvero le
portate, ruotano verso destra, ovvero a destra
delle persone a capotavola che, quindi, saranno
gli ultimi ad essere serviti.

Vado ogni tanto al ristorante e, quelle
poche volie, amo sperimenitare locali di
un certo livello. Se il servizio mi ha sod-
distatto lascio volentieri la mancia, ma
temo di commettere qualche gaffe. Se mi
ha servito il proprietario del ristorante
posso lasciarla lo stesso? O é offensivo?
La mancia ¢ solo per il personale di servizio,
quindi al cameriere o alla cameriera. Mai al pro-
prietario.

A tavola é I'uomo a dover versare il vino
alla donna: e fin qui ci siamo. Quando
pero deve farlo? Solo se il bicchiere di lei
0 vuoto o anche se non lo é e decide di
versarne per sé?

Anche in questi casi dipende sempre dalle circo-
stanze. Se lei ha bevuto solo un piccolo sorso non
¢ il caso di rimboccarlo subito. Altrimenti, come
regola generale, € meglio non aspettare che sia

| tanti ricordi piacentini di Edoardo

“Coll

Ama leggere e andare a teatro, meno guar-
dare la tv (anche se la fa). Edoardo Raspel-
li, gentile ed acutamente Spiritoso, € un
giudice estremamente Tigoroso € temuto
quando siede a tavola e, soprattutto, ne
scrive. Anche se da qualche tempo ha cam-
biato rotta abbandonando pagelle ¢ matita
blu a favore di unattivita prevalentemente
divulgativa e a pit ampio raggio. Una sua
rubrica sulla “Stampa”, dedicata agli alber-
ghi, in cui soggiorna come qualsiasi cliente
ed annota servizi e disservizi, € seguitissi-
ma anche per il linguaggio chiaro e, se oc-
corre, pungente.
Giornalista,  co-
mincio ad occu-
parsi di enoga-
stronomia  nel
1975 con una ru-
brica  intitolata
“Faccino Nero™ sul
“Corriere  d’Infor-
mazione”.  Ordi-
nava, mangiava,
i guardava at-
torno e, settima-
nalmente, elegge-
va non il migliore
ma il peggior ri-
storante  sulla
base dei piatti e
del servizio. Dal
fondo classifica ¢

passato  rapida-
mente ai piani
alti della cucina
italiana.  Walter
Tobagi, indimen-
ticabile firma del
“Corriere  della

Sera”, suo amico,
lo defini su un fo-
glietto che gli
passo  durante

vuoto. Questo vale se 'ospite € una donna ma an-
che se € un uomo.

E’ giusto che se un commensale chiede
il sale, si appoggi il salino sulla tavola
senza passarlo direttamente a chi lo ha
chiesto?

S1. E” una regola antica che risale a quando il sale
era un bene raro e, quindi, prezioso da utilizza-
re con parsimonia. B’ sempre da quell’originaria
scarsita che nasce la convinzione che versare il
sale (e I'olio) porti sventura.

Nel posizionare le forchette ed il cuc-
chiaio al posto tavola, la punia delle for-
chetie e la parite concava del cucchiaio
vanno rivolte verso I'alto owero verso la
tavola?

[ rebbi della forchetta vanno rivolti verso I'alto. 11
cucchiaio avra la parte concava appoggiata alla
tovaglia. La lama del coltello va rivolta verso il
piatto.

Ho un piccolo ristorante e mi piace se-
guire alcune regole, pur senza esagera-
re, quando si tratia di servire a tavola.
Chiedo: come ci si deve comportare con
i contorni?

11 servizio puo essere alla francese, ciog il cliente
si serve direttamente dal piatto di portata; all'in-
glese, che prevede sia il cameriere a servire dal
piatto di portata ponendosi alla sinistra del clien-
te; al guéridon, quando il cameriere predispone
il piatto, sul piatto, con pietanze disposte gia in

egare

una riunione “Lunico rappresentante di ga-
stronomia democratica”. Ancor 0ggi ne sor-
ride orgoglioso. 11 suo locale ideale € picco-
lo, romantico senza esagerazioni, a gestio-
ne familiare con una cucina legata a tradi-
zione e territorio, personale attento alle
esigenze del cliente senza essere soffocan-
le: 1 ristoratori ne tengano conto. Nei ricor-
di d'infanzia di Raspelli, classe 1949,
Piacenza conserva tuttora una nicchia spe-
ciale che ama ogni tanto riaprire.

Ci parli del suo legame con la no-
stra provincia. A quando risale?
“Erano gli anni Cinquanta, auto ce n‘erano
ancora poche ma la gente aveva voglia di
muoversi e di svagarsi. Tra le mete prefe-
rite dai milanesi per la scampagnata do-
menicale cerano 1'0ltrepo Pavese e 1'Ap-
pennino Piacentino. La mia famiglia aveva
scelto la seconda. Partivamo la mattina e
la gita finiva immancabilmente a tavola”.
Come si mangiava a Piacenza?
“Bene. Era una cucina nostrana, tradizio-
nale, legata al territorio. Ho ancora im-
presse le trattorie lungo il Po che facevano
il pesce fritto. Piatti buoni, ruspanti, che
ora sono, purtroppo, solo un ricordo”.

E i vini? Si ricorda anche quelli?
“Beh, ero un bambino. Ma per come li ho
conosciuti  successivamente, posso dire
che si abbinavano perfettamente alla cuci-
na. Freschi, semplici. Piu tardi conobbi
Franco Colombani, il patron di un ristoran-
le tuttora assai noto, a Maleo, attualmente
condotto sapientemente dalla moglie e dai
figli in una grande e secolare casa padro-
nale, che teneva nella sua fornitissima
cantina anche vini piacentini. Leggeri, ot-
limi, era un piacere assaggiarli. Ecco, Co-
lombani fu per i vostri vini quell'ambascia-
tore che Beppino Cantarelli di San Boseto,
in provincia di Parma, ¢ stato per i vini
della zona”.

cucina; e, infine, self-service. La disposizione sul
piatto ¢ dettata dal buon gusto in modo di rendere
il pit allettante possibile stuzzicante il piatto. In
linea generale la carne, o il pesce, si mettono nel-
la parte bassa del piatto e i contorni nella parte
alta. Se si servono maionese € mostarda vanno
disposti su un lato del piatto, non sulla vivanda,
mentre il sugo si mette direttamente sulla carne,
cos1 come il succo di limone va direttamente sul
pesce.

Augurare ‘“buon appetito” ai commensali

menlre ci si appreslta a mangiare ¢é buo-
na regola di galateo ed educazione oppu-
re non si fa?

E' una disputa aperta da tempo e, come in tutte
le dispute che si rispettano, ¢i sono pro e contro
ugualmente agguerriti e documentati. Difficile
percio dare una risposta definitiva. Per cavarsela
¢ meglio limitarsi a rispondere se qualcuno augu-
ra “buon appetito”, senza sbilanciarsi per primi.
Ho il problema del tovagliolo. £’ ammes-
S0 o é di caltivo gusto appoggiarlo, tra
una portata e lalira, sulla tavola per
averlo a disposizione menire si beve e si
conversa.

Seduti a tavola il tovagliolo va aperto € appoggia-
to sulle ginocchia. Serve unicamente per pulire
la bocea prima di bere e dopo aver bevuto. Nella
pausa tra un piatto e l'altro si pud appoggiare
sulla propria sinistra.
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Raspelli, giornalista, critico enogastronomico € noto volto televisivo

cibi e vini al territorio”

Piacenza significa per
lei anche giornalismo. In
un certo senso il lungo
filo della sua professio-
ne parte da qui.

“Sl, € vero. Mio padre, che era
del 1907, ancora giovane ven-
ne a Piacenza per lavoro e
conobbe Ernesto Prati, il di-
rettore di ‘Liberta’, e comin-
cio a collaborare con il gior-
nale, continuando  anche
quando, in seguito, fu trasferi-
1o a Milano. Scrivere gli pia-
ceva, andava orgoglioso di
questattivita seppur collate-
rale. Era infatti dirigente
dell'Ospedale Maggiore. Ama-
va raccontare che una volta,
in occasione di una visita del
Duce, riusci a forzare i posti
di blocco e a fargli alcune do-
mande, superando il giornali-
sta del ‘Corriere della Sera’
che era invece stato fermato.
Per decenni Ernesto Prati
continuo a spedirgli il giorna-
le e lui, uscendo di casa, li
infilava in tasca con grande soddisfazione”.
E cosi anche Raspelli junior si avvi-
cino al giornalismo.

“II primo contatto diretto fu con il calcio.
Come collaboratore di ‘Liberta’ mio padre
aveva due tessere omaggio per Milan e In-
ter. Posti distinti. lo, ragazzo, non solo an-
davo a vedere le partite, ma poi scendevo
negli spogliatoi, taccuino in mano, e insie-
me ai giornalisti aspettavo che giocatori e
allenatori uscissero dallo stanzone. Una
volta Nereo Rocco, mitico allenatore del
Milan, mi guardo e mi chiese: ‘E tu chi
sei?”. Intimidito risposi: ‘Raspelli di Liber-
ta di Piacenza’. E lui, scoppiando a ridere:
‘Cosa? Liberta di piacere?’. Mi sarei voluto
nascondere, non ci andai piu”.
Divertente. Ma evidentemente non
si scoraggio.

“No, anche perché quella tessera stampa
era un grande lasciapassare. Mio padre
mangiava poco 0 niente, cosi spesso anda-
vo al suo posto a quelle presentazioni ac-
compagnate da ricchi buffet che, negli

Anni Sessanta, in pieno boom, erano fre-
quenti a Milano. Magnifico, anche se ci si
doveva sorbire fiumi di parole. Alla fine
prendevo la cartella stampa e la portavo a
papa. Dopo simili esperienze non potevo
che prendere una decisione: fare il giorna-
lista”.

E cosi fu.

“Ricordo uno dei miei primi articoli, pro-

prio per ‘Liberta’. Con mio fratello vincem-
mo un concorso di poesia per le scuole
medie. Il premio era una settimana gratis
in una pensione di Rimini. Il caso volle che
in quei giorni si svolse una gara internazio-
nale di aeromodellismo e sempre il caso
volle che vinse un piacentino. Scrissi quin-
dici righe per ‘Liberta” ma non sapevo
come mandarle. Senza pensarci troppo mi
rivolsi ai carabinieri che mi aiutarono a
spedirle con un fuori sacco. Vennero pub-
blicate con la mia firma, conservo ancora
il ritaglio”.

Quelle quindici righe sono diventa-
te migliaia, milioni.

“Venni assunto da Spadolini. Al ‘Corriere

d’'Informazione’, costola del “Corriere della
Sera’ e fucina di grandi firme, il direttore,
Cesare Lanza, mi ordino di occuparmi an-
che di ristoranti. Era il 1975. Ogni setti-
mana si faceva una pagina con un titolone
a nove colonne e piccole schede di tanti
locali. Tra queste, una rubrica fissa intito-
lata ‘Al ristorante pu0 capitare anche que-
sto’ in cui raccontavo tutto quello che,
come cliente, avevo riscontrato di negativo.
Ero una carognetta, ma inventammo la
critica gastronomica. Prima cera solo
piaggeria”.

Poi la televisione. Con grande e cre-
scente successo.

“Ho cominciato nel 1984, avevo 35 anni,

con Rai Uno occupandomi di gastronomia.
Dieci anni fa nacque ‘Melavarde™ su Rete-
quattro di cui resta un programma di pun-
ta. Parlo di ambiente, di natura, di angoli
d’Ttalia bellissimi e a volte poco conosciuti.
Da maggio condurro in prima serata At-
tenti al lupo’, quattro puntate su fatti di
cronaca con racconti delle vittime di rapi-
ne, scippi, truffe e consigli per non cader-
ci”.

Ma a tavola cosa piace a Raspelli?
Quali vini beve?

“Preferisco i vini locali a quelli, magari pil

importanti, di altre regioni. Per carita,
grandissimi i rossi toscani e piemontesi, i
Franciacorta, i vini dell’Alto Adige, ma vo-
glio assaggiare cibi e vini del posto”.
Come divulgare i vini locali? Quale
¢ la carta vincente sui mercati?

“La chiave ¢ il ristoratore, ¢ lui I'elemento
di raccordo tra piatti, vini e territorio. Non
importa che si tratti di cucini della memo-
ria o creativa, I'importante € che gli ingre-
dienti siano del posto e che vi siano opera-
tori attenti alla tradizione e alle vecchie
ricette. O si fa cosi 0 il turismo non si sal-
vera. La nostra agricoltura ¢ stata massa-
crata da insediamenti industriali e auto-
strade, ma fortunatamente vi sono ancora
aree, come la campagna piacentina, con
grandi spazi e prodotti genuini. Voglio cita-
re, come esempio, ‘Giovanni’ di Cortina di
Alseno e Luciano Pigorini, allevatore di
piccoli animali da cortile, che sono stati
anche ospite di mie trasmissioni”.

Il piatto piacentino che a lei piace
di piu?

“Pisarei e faso, perd non brodosi. E poi
l'anatra”.

Un personaggio Tv con cui andreb-
be volentieri a cena?

“Michelle Hutzinker. Travolgente, simpatica
e le piace mangiare”.

E tra gli uomini?

“Preferirei di no, men che meno se si trat-
tasse di un collega che si occupa di gastro-
nomia, poiché ognuno di noi pensa di esse-
re il migliore. Mi piacerebbe invece andar-
ci con i miei compagni di banco del ‘Corrie-
re d’Informazione’, giornalisti come Fer-
ruccio De Bortoli, Vittorio Feltri, Gigi Mon-
calvo, Gian Antonio Stella, Massimo Do-
nelli, Gianni Mura, Paolo Mereghetti. Pur-
troppo non ci si riesce pitt ad incontrare,

Lroppi impegni”. 7
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