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(cui EVENTI m spirito):

riscoprire la tradizione
di Alessandro Hot ré
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tiaieosa di nuovo bolli* in jmitalw, 
qualcosa che si p rospetta  gustoso <* 
inebriante. 1-a prossima d iz io n e  di 
Identità  Golose, Congresso In ter­
nazionale di Cucina e Pasticceria 

d 'A ul^L che si tiene dal 5 al 7 febbraio a Milano co­
me da tradizione, è preceduta daU’inaugurandone 
del Milano Forni# Wine Festival: la rassegna euo- 
gastronontiea apre sabato 4 febbraio, per chiude­
re il 6. Nasce dalla creatività di Paolo Marchi, fon­
datore e curatore ili Identità Golose, ed Helmut!»
Krtcher, presidente e fondatore del Merano WineFcstival. Il pa­
tron del ventennale festival enologico di Merano si e occupato 
di selezionarci circa 100 vignaioli italiani p e r  un'offerta ili 300 
etichette in degustazione, dalle Alpi alla Frandaeorta  al (dentro 
Italia: Kellerei Terlan, Maseiarclli. M M InfH IiW  ^  Mar- 
ehesine, Petra. Dainilano. Capannelloe tanti altri. Paolo Mar­
chi ha invece scelto 16 chef tra  quelli ospitati a Identità Golo­
se, da Massimo R ottura a Sinioné Padoan a Moreno Cedroni, 
che proporranno i loro piatti migliori.
Spirilo ttiVino'partecipa come unico media partner tra  le testate 
del settore dioico. Viene messo in scena un autentico tefl|piÈti 
rary restaurant, già definito il più grande del mon­
do, la cui regia è affidata a Enrico Cerea, chef 
del ristorante Da Vittorio di B rusaporto  - 
(Bergamo), tre  stette Miehelin, 1 16 a r­
tisti si esibiscono nelle loro prodezze 
culinarie attintem i» delie due cucine 
a vista, ricavate in un’area di 400 
metri quadri. P e r questa ottava edi- 
ziohe. Identità Golose fa le cose in 
gr ande. Gli spazi raddoppiano: al nuo­
vo auditorium  del Milano Convention 
Centro di via Gattam elala sono allestite

¡Spalili

FOOD&W INE
F E S T I VAL

due sale tematiche, due sale degustazione e si a rti­
cola un circuito dedicato alle aziemle esjiosrlriei, jrer 
uh totale di fonila metr i quadrati. Le due aree cu­
cina a vista fanno da baekslage: i visitatori posso­
no avvicinare i migliori cuochi, pasticcieri e artigiani 
gastronomici attesi da lutto il mondo, il tema por­
tante di questa edizione 2012 è Oltre il mercato; co­
mi'* ovvio in questo moménti» d'incertezza e diffi­
coltà , sempre j »¡ù importanza viene fiata alle materie 
prim e, alia natura . È necessario un cambio di ro t­
ta. un ritorrio alle origini, alla .semplicità, alla mi­

sura d 'uom o. Cambio d i ro tta  che è già in ulto in tutte l*; cuci­
ne del Gioirò. Perfino la Spagna, dopò la sperimentaziutti* e la 
rivoluzione che stava portando avanti, inizia a ricercare la 
semplicità della tradizione. Si riscoprono gii ingm lienti, sia no­
strani sia stranieri neU’oUieu di una globalizzazione costrutti­
va che rispetti le singole realtà. Come puntualizza Marchi: 
«La granile cucina e la migliore ’pasticceria non devono più li- 
m itarsi a o rd inare  ottime m aterie prime, questo lo dobbiamo 
dare  per scontati», ma devono andare direttam ente alla fonte, 
alla produzione, cercare il massimo e su quello intervenire 

p é r cogliere l'essenza di un prodotto  e <1 ¡irgli nuova forma.
Identità Golose porta alla ribalta i protagonisti di 

una cucina concreta e sincera, che predilige 
sapori diretti e con essi te sfum ature che 

le capacità  di un cuoco possono ag­
giungere». Questo discorso viene ri 
preso nella giornata delle identità 
N aturali, nel focus sui migliori chef 
ventenni,'per proseguire con le per­
formance di alcuni chef brasiliani. 

Una m anifestazioneche vanta nume­
rose declinazioni internazionali come. 

Identità Loiulon e Identità New York. j jp

in atto, Hetmuth Köcher, presidente e fondatore del Merano WneFestival Sopra, 8 log# e un piatto di Davide OMara: spaghetti pomodoro, basilico e Grana Padano seieaawD’O. 
U Milano Food & Wàie Festival si tiene dal 4 al 6 febbraio a! MiCo (Milano Congressi) Ala nord, gate 14 (via Gattamelata 5): sabato 4 e domenica 5 dalie 11 afe 23, tanedì 6 daBe 11 
alle 2L Ingresso « Ubera degariaiiei» dot vóti 30 »wo; piatti chef 10 »aro. Por mforatutom: vrvnv.idontiligeloM.it. In wrtomporwM and» la manifestimi» Ideatità fimo»
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B e r t a n i  a d  A n g e l i n i
a famiglia Angelini investe nel 
vino veronese conquistando U 
controllo dell'azienda Berla- 
rii. Gli industriali del settore 
farmaceutico, già presenti nel 

settore cori Ten ini ent i Angelini e con una 
produzione da e ire a 1,5 imi ioni di bottiglie 
Panno che genera un giro d'affari comples­
sivo di 8 milioni di euro, hanno acquistato il 
70 per cento della Bertani holding spa dal­
le famiglie Bertani e Àrvedi che restano pe ­
rò neirazionariato con il 30 per cento di 
cantina di Grezzana e Tenuta di Novare. 
Gli Angelini battono così sul tempo a vversari 
del calibro di UlimiMBB««ii»mi e 1 .tinelli 
«li Trento che pure sembrano fossero mollo 
interessati a U Vipera zioue. Con Poccaèione 
de! riassetto azionano esce dal capitale an­
che il M m nwiypH IH  d ie , attraverso 11193 
m Merchant, era entrato cinque anni fa tic! 
2007 con una quota del 22 per cento. Per 
Angelini, che ha confermato la propria fi­
ducia al presidente e amministratore dele­
gato Emilio Pedron, si tratta dunque di 
un'operazione di primissimo livello, consi­
derato che la Bertani ha una produzione di 
circa 2 milioni di bottiglie Fanno per un gi­
ro d’affari vicino ai 12 milioni di euro.
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Esploratori del gusto 
in punta di penna

di A n d r e n  f í e r t u s s i

scrittori esordienti si sono misurati con un breve racconto de­
dicato a l vino. LeLré opere vincitricì sono diventate subito 
tólsS idÌer, con una tira tura  di oltre TOOmila copte, stampa­
te sulle retro  etichette dei vini Santa Margherita: Pinot grì­
gio Vakladigc 3Doe, Chartlontmy Trentino Doc e Müller Thur-

è J  il carie leprotto di Gad Lcrner. Lui, il tra- 
M  * rateilo che non ha mai morso nessuno, un gior- 
H  no si mette deliratamenle a tirargli con i denti il

j  lombo « lei pantaloni. Poi, schizza Verso i filari, gli 
chiede di seguirlo. G proprio al conirne tra il 

settore della B arbera e le prime piatite di Nebbiolo, « 'intru­
fola tenendo il muso basso, con il naso già tutto impiastrici iato 
di terra. Ila trovato due leprotti in un minoseolo buco «li ter­
ra calcarea scavato dalla pioggia tra un ceppo e l'altro. Muo­
vono le orecchie e paiono abbracciati in una eonfusione di pe­
lo nultstingUibiìe perché ha Io stesso colore del tufo e dell'ar­
gilla che rendono unico il profumo del vino lì prodotto.
Poi c'è ¡1 conte caduto in disgrazia raccontato da Enrico Rug~ 
gerii. Nella cantina della sua villa, che ora è costretto a vendere, 
tl conte consèrva in perfetto ordine eentinaia di bottiglie, t ut­
te catalogale. Quél tesoro sarà lo .scenario di un macabro di­
speralo tentativo di rimanere aggrappato ai propri averi.
J il catte leprotto di Gad Lerner e La caiitma del conte »li En­
rico Rugg»'»-» sono due inediti fuori concorso che hanno par­
tecipato alla sesta edizione eli « Esploratori del gusto: Premio 
eno-letterario tan»waMtagflnm »>. realizzato in collabora­
zione coni U brerié  .Feltrinelli. Anche quest'anno migliaia «li

LA BOTTIGLIA DEL 1915 E IL RAGAZZO DEL ’99

«Eh, quella mi sa che non gitela posso proprio dare», La risposta era state gentile, 
quasi a scusarsi. Eppure Ja mia ricetta di risotto ai funghi voleva un vino schietto 
come comporrò e quella bottiglia di raboso che vedevo sullo scafiate mi sembrava 
perfette, «te dò tutta la cantina se vuote ma questa del quindici proprio non posso». 
lo  guardai un po' deluso, ormai quella di cercate da solo il vino motore eortftnntafe 
una piacevole manìa, daila volta che un vino triste mondò tri malora una cena 
importante, il vecchio affettò qualche fette di salame e prese una bottiglia Mi portò 
a sedere attorno ad un tavolaccio piazzato di sghimbescio tra i filari che si perdevano 
a vista dtedehio lungo il pendio della co)Hna.' Due- bicchieri e una piacevole 
chiacchierate tra i vigneti dì questa splendida tema, in poco tempo mi perdo nefte sue 
parole . Non sono più un famoso chef alla ricerca di.pregiate bottìglie dì vini autoctoni 
da accompagnare a  ricette esclusive, sono un anonimo viandante che ascolta la 
storia dà uri uomo che ne ha fatto parte. Una stòria aspra come quest'uva, dura 

come questa terra mai doma, -Sa, era destinata alla mensa 
/  " f l »  ufficiali perche ii vino per noi era poco più di acqua sporca. Il

fc carretto delie salmerié .fu colpito in pieno da un obice ma
A  . quella bottiglia era rimasta mlracolosantente intatta. L'avevo
B w * ' portata in trincea e subito iniziò il bombardamento. Con i miei
ÌPIfnitrrrTr”  compagni eravamo pronti con U gavettino, quasi per morir
l .  ì ;  contenti se così si può dire, un'altra botta e pot l'apro mi

■' m  dicevo. La sertiavo per il gran finale, erano momenti tremendi

pfe  ® k  .. e interminabili, Ma non l'ho aperta sa, e quando la guerra è
r finita me la son portata conni» e ogni volta che levita passava

a tormentami aprivo la credenza ma poi io richiudevo. LaI f f i ìS

Qui sopra, da sinistra, Emanuela Ponan fi Schio (16), terza classificata con 9 racconto «Prodìgi« fi semplicità''; Latra Visconti fi Spmea (Ve), seconda con «I cinque sensi»; Inge Feltrinelli 
si congratula con i  vincitore, Roberto Cipalato, autore de «La bottiglia del 1915 e 9 ragazzo del ’99», che pubbfichiame qui sopra, «potato lavora da oltre 30 anni nei settore aeronautico.
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I tre racconti vincitori sono 
stati stampati su oltre 

700mila retro etichette dei 
vini Santa Margherita

di R o b e rto  C ìpoiato

secavo per qualcosa dì speciale ina ogni volta ripensavo alta trincea, ai miei 
compagni, a quelli cric son morii e per che cosa hanno dato la v ita ., in trincea tutto 
era assurdo o quella bottiglia era Tunica cosa ette invece sapeva di vita, di armonia, 
•#)bètó^9iW«tW'tì'Si>t» ««pappato. Quando ia guerra è firata mi sono dedicato a 
questo, a tirar su vigneti a  tirar su vita*, è  mentre io diceva accarezzò amorevolmente 
con lo sguardo la collina. Lo ascolta! per un'ora buona e quando finì i suoi occf iterano 
umidi ma l'espressione del viso orgogliosa, A dispetto dogli anni si aitò quasi di 
scatto; «lasciamo perdere H ¿ 915, venga, le insegno un segreto*, è  rientrammo in 

.piattina. rif raboso. se  lo invecéttia in trotti di rovere piccwie come questa .magnifica il 
suo gusto«, disse battendo con soddisfattone la rnanò sul legno, «ma non vada oltre 
i dieci anni, rimarrebbe solo una vècchia bottiglia». Mi accompagno alia macchina 
Wtlàndo nel baule un refosco del 1961, a suo dire Tannata migliore in assoluto. 
Presi-matto ai portafoglio. «Non vogliò ntente, un ctmtenarlo io sscoìtario in'pochi, 
è solo un vecchio baufé tii stanchi ricordi e mi ha fatto piacere chiacchierare.. i 
iuoghrporeini hanno un piacevoie odore di tema muschiata appesi petcetttoiiè é 
mentre attèndo che si indorino sorséggtd da un calice ii tuo vino che ne sublima it 

. gusto. Ripenso aita tu« ultima frase nel vigneto, mentre accarezzi r grappoli maturi 
ormai pronti per la vendemmi», le paroie smorzate dai ricòrdi, Screziate dalla vita; 
•L'uomo so metter cura è amore, passione e pòi,,.?». I  lo penso a  buoni aggettivi 
ette l'uomo quando non distrugge sa ricavare dalie cose, anche da questo fantastico 
nettare, al bèl color rubino, ai riflessi granati, ai suo spiendalo bouquet, ampio e 
pieno thè ricorda le, violette dì campo... ed in sitenzio brindo a te frazzo del ’99, alla 
bottìglia che rain hai mai aperto eriiiaTua vtteche non è staiasmiprectò che volevi 
percfié la mia fosse migliore. Beduino a mio fHrnm r^am> de!‘9&

gai» Frizzante Vigneti (Mie Dolomiti igt I tre  vincitori (rtel- 
Fordine. Riibérlo'F«i|»r>hito, Fam a Visconti ed Emanuela 
Pozza») sono sin ti premiati dorante una cena-evento, orga­
nizzata con la colla Fora'/.ione «icllo chef Sergio M<*i dei Foni- 
.Scanni* Hotel rii Milano. Anche quest "anno il Fremir» ooo-let- 
tcrario ha coinvolto una giuria «li esperti, tra cui figurano an ­
che nomi eccellenti bèll'editoria c del giornalismo; Ingc Fel­
tri nell«, Franz Botré. i editore-direttore diMonsieur e Spiri- 
lo diVìno), Vnolo ,Soraci (direttore generale Librerie Feltri­
nelli), F arlo  Ottaviano (d irettore de 1/ Gambero Rosso), 
Cianai Battistoni (presidi'itlc dell',Associazione ili via ( ahi- 
ilotti), Fttorc Nicole!lo (ammirnstratorc delegato «li .Santa 
Margherita F rappo  Yinioolok Enzo Vizza ri (curatore di Le 
guide «le l'Espresso), Fiammetta Padda (giornalista enoga- 
st remo mica di Panorama), Sebastiano Ba risoni {giornalista 
d iH B B m j»  Sergio Mei (executive chef Fottr Seasons Hotel 
di Milano). Fa Fina (dj <• condmtrice tv ). I na beila iniziati­
va, «jnella «li Santa Margherita, che in «pia»» »<> suini «li storia 
ha contribuito «U'affmmi/ione internazioniilc' del vino italiano 
di «filalilà (www,«aulam argherita.com). ^  '  \

L I «ni del grappo Sarta Margherita. 2. Franz Botré. 1  la giuria del Premio eno-letterarte. 4. Ettore Nksletlo con te «he! Sergio Mei 5,  Brindisi per i «ncilori. 6, la cena di gala. 7.  Stefano 
Sardo, t  Risotto aH’arartcia, con capaccio di gamberi rossi, cuore di carciofo e olio ai crostacei con MEffler Thurgau ftthesis Kettmeir. 8. Gad Leroer, tnge Feltrine® e Gaetano Marratto.

SPIRITO tliVlN'O
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