€ 5,00

rtu

La ristorazione ragionevole

Cover
I Tre Cristi a Milano

L’intervista
Palmieri,
genio della sala

Alberto’s choice
Osteria di Fornio

Foto: Pack Plationn

Gennaio
Febbraio
2017

= )

Alberto’s choice

Alberto’s choice

Osteria di Fornio.

Emozioni autentiche

in Food Valley

CRISTINA E LUCA
GENIO E RAGIONEVOLEZZA

OSTERIA DI FORNIO A
Loc. Fornio, 78 & = ‘_’
43036 Fidenza (Pr) &

C'é osteria e osteria, impossibile generaliz-

/ dare: I'ultima scoperta (tardiva, lo ammettia-

" mo, pur sentendone dire da tempo) riguarda

.\ questa autentica “osteria” emiliana, che fa

“Jella migliore materia prima, del rispetto in-
telligente delle tradizioni, della capacita di
accogliere con garbo ed eleganza, la propria
intima e profonda ragione d'essere. L'Oste-
ria di Fornio, frazione di Fidenza (Pr), secon-
do noi & un esempio concreto, pulsante, vivo
di quella RISTORAZIONE RAGIONEVOLE che

apprezziamo molto e che ricerchiamo spa-
smodicamente in ogni dove. Interpreti di una
reale cucina di “territorio”, parola abusata
e utilizzata spesso a sproposito, Cristina (in
cucina) e Luca (in sala, in cantina) hanno
|a capacita rara di realizzare un perfetto
connubio fra ingredienti locall (siamo nel
cuore della food valley italiana) ed esigen-
za di modernita nel piatto. Pur nell'ortodos-
50 rispetto delle tradizioni. Sicuramente il
fatto di trovarsi al centro di un giacimento
gastronomico senza uguali, insieme alla vi-
cinanza geografica con il grande Massimo
(e Luciano) Spigaroli, ma anche con lvan e
Barbara Albertelli di Roccabianca (inventori
della salumoterapia), ha contribuito a conta-
minare positivamente Fornio e a rafforzare
questo vero e proprio “distretto dell’alta qua-
lita™. Lambiente & semplice ed essenziale,
I'atmosfera familiare ma non casereccia né
troppo confidenziale. Ai tavoli si alternano

cameriere validissime e atiente, quando
non & lo stesso Luca, co-patron, a suggeri-
re e préndere le comande. Le linee guida di
questa “cultura del cibo” sono tutte appa-
r plici seppur comp da
realizzare: contare su prodotti al massimo
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Cervello incoronato = Memorabile, ,
coerente, ineccepibile per qualita di
prime e rag lezza dell

Tre corone = Ottima cucina, perfett)
esposizione delle voci in meni, ami|
@ servizio all'ahezza
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Due corone = Linea di &, “ga corre!
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Una corona = Cucina dignitosa
e affidabile

Corona nera = C'& ancora molto da
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Tre cervelll = Il massimo della
ragionevolezza
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Due cervelll = Ragionevole
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Iindiscutibile della qualita (per origine, filiera,
tracciabilita), non esagerare nelle proposte
in carta. rispettare con intelligenza le tradi-
zioni (Il vero punto di partenza), conoscere
le tecniche di cottura @ applicarie nel modo
dovuto, senza forzature inutili @ d

Coerenza, pulizia del piatto, priorith a gusto
@ sapori degh ingredienti: in una parola, ra-
plo-ne-vo-lez-za. Dopo un aperitivo in canti-
na (bella, spaziosa, ricca di valide etichette
sparkling di Francia e Italia), con Parmigiano
Reggiano 48 mesi (di sola bruna, ma ci sono
anche in degustazione il 32 mesi di vacche
rosse e il 24 mesi di collina: vanto italiano
nel mondo), Cristina e Luca danno inizio al-
le danze con Culatelio di Zibello, Polentina
fritta, Prosciutto crudo Sant’llario 30 mesi,
Coppa, Pancetta, Frittella di ceci con lardo
di sottospalia di Parma. Fra gh altri anti-
pastl, ricordiamo con emozione il Tosone in
camicia, | Carciofi in tre modi (crudo, flan e
fonduta di Parmigiano, spaccatelli stufat), le
Cipolle rosse caramellate, la ineguagliabile
Mostarda di mele, Nel primi, pol, esplodono
| sapori deila tradizione, altrove dimentica-
ta, rimossa o “rivisitata™, ahinoi!: le Mezze
maniche ripiene in brodo di ricetta antica
meritano Il viaggio, coma | mitici Tortelli di
erbetia, | Tagliolini al Culatello di Zibello o al
sugo di maiale nero (v. Massimo Spigaroli)
e lamelle di parmigiano. La cucina indulge
anche a una creativith non 0 con
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le o Tortelli di ricotta al radicchietto ale
con porro croccante. Da provare.
I secondi che Cristina realizza amore

te in cucina sono da manuale della nostal-
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gi@a per una tradizione che rivive pulsante,
al di 1a di “rivisitazioni™ o aggiustamenti in
chiave modernista: la pasta di salame fritta
al vino bianco al tegamino é folgorante, gli
Scottadito di agnello croccanti al rosmari-
nio con patate al forno succulenti, come |
Guancialetti di malale al forno con patate
e cipolle caramellate. Quest'ultimo piatto &
protagonista del recente ingresso dell'Oste-
ria di Fornio nell’Unione dei ristoranti del
Buon Ricordo, in onore del quale Luca e Cri-
stina hanno organizzato un evento per la
stampa. La relativa vicinanza con Milano ha

h o per I'c e non pochi gioma-
Isti, e wente basiti dalla qualit

Il posizionamento dell’Osteria di Fornio, a
differenza di altri locali che preferiscono
“distillare” I'offerta e stuzzicare la cunosith
con assaggi ed assaggini, & decisamente
schietto, diretto e tolalizzante: le porzioni
sono abbondanti ma non ridondanti, M'uso di
grassi di cottura @ imitato all'inverosimile, la
ricca offerta del tanti salumi & improntata ad
una selezione qualitativa senza precedenti.

Un cervello = Abbastanza ragioneve
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Cervello nero = Scarsamente raglor

complessiva della cucina di Cristina, donna
di cuore e passione. Che dire ancora? Sui
vini: la cantina contiene oltre 400 elichet-
te, non convenzionali, mai banal. Sui dolci:
adoro il salato (senza aggiunta di sale. perd),
e si sa. Sul dessert, che sono un capitolo
importante ma a sé stante, mi esprimerd
a breve, Dopo, naturalmente, averli provati
tutti, nessuno escluso.
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