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Anna Ghisolfi,a Tortona
esperienze oltre la cucina

TORTOMA

Arrivati a Tortona, dopo
aver passeggiate sorto i bei
portici della via Emilia e di
Piazza del Duomo, ci si ad-
dentra un viottolo che condu-
ce alla facciara in cotro di
una chiesa del 1500, Entrati,
nessun affresco o cappelle
con santi, ma tavoli minimal
disposti nella navata ¢ una

cucina che si fa notare, con

ndi cappe e monumentali
Furﬂiche pI:Esnmina.nﬂ]‘Ex al-
tare di questo luogo di culto
sConsacrato, ora tempio del-
la proposta gastronomica di
Anna Ghisolfi. Chef che ha
deciso di aprire il suo locale
dopo anni trascorsi sui cam-
pi da basket prima (era una
campionessa che ha militato
anche tra le file dell' Annabel -

la negli anni'80) e nelle cuci-
ne blasonate poi (vedasi
Gualtiero Marchesi come
mentore). «Prima utilizzavo
questa ex chiesa come depo-
sito per ruteo il materiale ded
miei catering, poi ho deciso
di farci un nstorante dove po-
tessi esprimermi liberamen-
te, in cui rappresentare que-
sto territorio che & un croce-
viadi tradizioni e sapori=.
Lasua manoeé abile e genti-
le: i piatticolorarissimi, ricchi
di sapori nitidi, divertenti co-
me i giri di valzer che si com-
piono sul tavolo tra bicchieri-
ni e piccoli vassoi degliantipa-

sti, Portano in nome che ben

descrivono]'intento: “Giocan-
do” con la rradizione o con i
prodott, a seconda della scel-
ta dal meni. «Pensando a chi
si approccia per la prima vol-
ta alla mia cucina, mi piace
pensare di poter coccolare il
cliente dal primo all'ulimo
boccone, facendogli vivere
un'esperienzadi gustoma so-
pratturto facendolo diverti-
re. Alcuni assagei sono diver-
sidal loroaspetto, alcune spu-
me raggonoin in , CBT=
ti bon bon sono salari anziché
dolci creando un effetto spiaz-
zante e inaspettato. Mi piace
pensare di regalare un mo-
mento di gusto e leggerezza
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Linda Dacomie Willian Floreancig e la sala da pranzo del ristorante a Zelata di Bereguardo

Ca’ del Quac, I'agriturismo
dalle cascine Orsine aZelata

[le porte di Pavia, im-

mersi nel Parco del

Ticino, si rova quel

MICTOCOSMY VIrTuo-
sodi Cascine Orsine, ossia la
realta rurale vocata al biodi-
namico di cui & pioniera dal
1976, ra Bereguardoedil fiu-
me, 350 ertari coltivati, bo-
schi, garzaiee lanche, dove
si rifugiano molte specie ani-
mali. Nel cuore di questo pro-
getto nasce Ca’ del Quac, dal
nome dialettale associato

all'airone Nitticora: unacasa
costruita su palafitre che pog-
giano sualti pilastri, come fos-
sero le zampe lunghedegliai-
roni. [spirandosi a questo luo-
go carico di fasdno, due gio-
vani ristoratori nel giugno
2023 hanno dato vita ad un
agriturismo, il Quac Zelata,
dove la cucina di campagna
con predominanza vegetale,
¢ assoluta protagonista, e
quasila totalita delle materie
prime provengono da Casci-

LabrigatadellaColdana dichef Alessandro Proietti Refrigeri

ne Orsine e aziende biologi-
che vicine che condividono la
stessa filosofia. Linda Daco-
mi e Willian Floreancing, so-
no le due anime del Quac: lei
in 5ala e in bortega ( presente
nellocale per far rifomimen-
to di provviste bio come con-
fetture, mieli, farine, cereali,
ortaggi e formaggi); lui, che
vanta esperienze nelle cuci-
ne milanesidi Trippa ed Erba
Brusca, ai fuochi. «Utilizzia-
mo i nostri cereali, i formag-

gi freschi e semistagionati, il
miele, lolio. Collaboriamo
inoltre con aziende agricole
biologiche o biodinamiche
del territorio. 11 menl cam-
bia sertimanalmente in base
ai prodotti che abbiamo di
Staglones.

Ricette antispreco, curio-
se, che valorizzano la marte-
naprima, soprattutto dell'or-
to. La primavera in arrivo por-
ta con 5é alcune novitd. Una,
in particolare, “obbligara”
dall'incendio che ha coinvol-
to il tetto del fienile in cui é
stato ricavato agriturismo.
Linda e Willian, non si perdo-
no d'animo, perd, e in brevis-
simo tempo trasferiscono il
Quacinun’altrastruttura del-
le Cascine Orsine, Cascina Pi-
rola, nel borgo della Zelata.
«[n un paio di mesi dovrem-
mo tornare in sede, ma cont-
nuiamo con le nostre cene e i
pranzi del fine settimana, il
sabato e la domenica, e pun-
tiamo ad aprire anche il giove-
di e venerdi, in queste sale
dallo stile rustico ed acco-
gliente -racconta Linda -Sia-
mo stati contattati da diversi
amic e mlteghi, che hanno
voluto organizzare a soste-
gno, alcuni appuntamenti a
quattro mani come quello di
ieri, sabato2 marzo, con lacu-
cina vietnamitas { per i prossi-
mi appuntamenti, info sui so-
cial del Quac Zelata, ndr). Il
conto? Antipast dai 10 ai 12
€, primidai 12 ai 15, secondi
piattidai 15ai 18€. —

ELEONORA LAMZETTI

ad ogni ospite,facendo spes-
marrg[nvaf-?;l tavolo andmﬁi
coli cadeaux e mini assaggi a
sorpresar. L'elementovegeta-
le - frurto diun orto condiviso
con produttori per lopili loca-
li -¢ centrale nelle combina-
zioni inedite, e nelle espres-
sioni originali di Anna. La car-
tadeivini, ragionata ericerca-
ta & un‘altra chiave diverten-
e, [ tutto & gestito dal marito
diAnna, EnricoMerli, grande
conoscitore della materia.
L'esperienza é giocosa, il
palato ringrazia e si stupi-
sce pitt volte. Vale il giro
fuoriporta. —
EL LA

LA BOTTIGLIA DELLA SETTIMAMNA

Massimo riconoscimento
della guida

ViniBuoni d'Ttalia

alla selezione

“Vigna Costera”

Un altro importante ricono-
scimentonazionale peril But-
tafuoco Storico “Vigna Coste-
ra” 2019 dell'azienda agrico-
laMaggiFrancescodiCanne-
to Pavese, che ha ottenuto la

Corona, ovvero il massimo ri

conoscimento della guida
MiniBuoni dltalia”, edita
dal Touring Club Italiano e

dedicata ai vinida vitigni au

| Touring Club Italiano
remia Fiamberti
her il Buttafuoco 2019

toctoni italiani, giunta alla

21ma edizione. 1l drtolare

Marco Maggi ha ritirato ne

giorni scorsi, alla cerimonia

di Imola, il premio, assegna

to dai coordinatori regionali
della guida ai vini d'eccellen-
za per «la qualita, la piacevo-
nZza vi-
no-vitigno-territorios. [1 But-
tafuoco Storico “Vigna Coste-
ra”, fiore all'occhiello dell'a-
zienda oltrepadana, viene

lezza e la corrispon

prodomo dalle uve di Croari

Ughettadi Cannetodell'omo
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Trenta chilometri con Lodi al centro
[L.a proposta local di chef Proietti

LOD

Per il giro gastronomico fuori-
porta, puntiamoverso Lodi, al-
la neo insegna stellara de [ Ri-
storante La Coldana, dove le
redinisonoaffidatea chef Ales-
sandro Proietti Refriger, e il
territorionel raggio di 30chilo-
metri diventa assoluto prota-
gonistadelle proposteche arri-
vano in tavola, [l "Progetto Km
30" descrive chiaramente a fi-
losofia dei piarti: sostenibilita
e legame solido con una sele-

zione di fornitori locali e pro-
durtoriartigiani (entro un rag-
giodi 30km). «Visitiamo diret-
tamente le aziende agricole e
le tenute, conosciamo le loro
storie, cosi da offrire ai nostri
ospiti ingredienti tracciabili
sin dalla loroorigine -spiega lo
chef Projetti Refrigeri. L'80%
delle materie prime che vengo-
no utilizzate in cucina, infarti,
provengonoda vicino. [l Picoo-
lo Podere di Salerano sul Lam-
bro, e Azienda Agricola Cieloe
Terra di Bargano forniscono

frutta, verdura e prodotti agr-
coli di prima qualita, Carena
AngeloeTazzi Angelo di Casel-
le Lurani curano la selezione
di formaggi, mentre Salumihi-
cioBertoletti di Graffignana of-
fre salumilodigianidieccellen-
za. Le carniarrivano dalla Ma-
celleria Pagani di Lodi, mentre
la Pescheria Seafood Umberto
di Vaiano Cremasco fornisce il
pesce, Molino Pagani di Bor-
ghetto Lodigiano fornisce le fa-
rine per i lavori di panificazio-
ne, mentre Giuseppe Colom-

lina dlassica bottiglia del consorzo
i del Buttafuocn Storico per il vino
premiato di Fiamberti

da un'accurata cernita di uve
in vendemmia, dopo diversi
diradamenti dei grappoli nei
mesi di giugno e luglio, per
ottenere il miglior prodotto
possibile. Dopola vinificazio-
ne e fermentazione in accia-
io, affina in bott di legno,

- tonnéau @ barrique, per circa
nda, Barbera, Uva Rara e
- commercio dopo almeno 36
nima vigna, nel Comune di
Montescano, su un terreno
argilloso e sabbioso: nasce

16 mesi, e viene messo in

mesidalla raccolta, come pre-
vistodal disciplinare.—
OLIVIERD MAGGI

bo e Alberto Capra contribui-
scond con specialithcomel'an-
guillae il piccione. Le birre -ov-
viamente artigianali- sono pro-
dotte a Codognodai ragazzi di
Brewfist; erbe e infusi sono
prodotte da un marchio lodi-
giano ben noto oltre i confini:
Erbolario. Nulla € lasciato al
caso, quindii Ravioli ripieni di
galletto con patate, limone
candito erosmarino, o il filetto
al pepe verde con funghi e spi-
naci, Vengono serviti in cerami-
che made in Lodi, realizzate
dalle mani creative della cera-
mista Martina Geronis.

In questo modo si valoriz-
za il territorio, e si garanti-
sce non solo la massima fre-
schezza e autenticita dei
piatti, ma si riduce anche
l'imparto ambientale. —

EL.L&.



