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LAVERITA,

= | CINA: 50 ANNI FA
8 LA RIVOLUZIONE
CHIAMATA
CULTURALE
ol Barnardo Valli
Gabriolo Battagha

| NEL GHETTO
DI VENEZIA

di Lara Crind

QUANDO
L'OCCIDENTE
INVENTAVA
L'ORIENTE

1l Salone de ]lllro di Torino sa

Sulla via Emilia
tortelli, salumi e funghi
valgono una fermata

ul, Luca Caraffini, & figho d'ane. La sus famigls negh

anni del boom economico ha avuto nel Giardinetto

ung degll eppeodi pid ficercati ngo fa via Emilla. Lal,
Cristina Cerbi, ha smesso di fase ka commencialista per amare
e Luca e del nuove lavoro). Per chi cerea una buona tavoia,
benedetto il gome in cui Lucia si & decisa. Con tutto
il rispetto per | commencialisti rteniamo che una cuoca (fano
piis 58 & brava come lej) S pi solare e dispensatrice di
giome. Fa ura cucing d temiorio, con alouni piatti che da soll
vaigons ka sosta: | tortell d'erbetta al burro e sabvia (sfoglia
‘sobtiissra) e le mezze maniche in brode. Da nen confonders
con un formato di pasta ascutta che ha lo stesso nome.
In Quests perze ofEmilks, si possons dafinie anolni aper,
fatti & mano natursimente, e farciti o formaggio. Fomio & una
frazione di Fidenza, un pugne di case in mezzo alla campagna,
250 abitarti a dire tanto. L'osteria risale al 1920, Luca &
Cristina i sono amivati nel 2006 @ hanno rspettato s stttura
originaria: iré salette, una cantina dove & poesibile sgranoc-
chiare qualcosa neflinebriante aroma dei aalumi che stagiona-
na. Coppa, salame e pancetta ii fa # papa di Lucia. Culatello
@ prosciutto crudo amvan da forrdorn di fiducia. Al platt
dei mesi freddi (costine di maiaie, tippa, boliti mist) sono
subentrati il flan di asparagi con vellutata di Parmigianc,
le taghatelle con sugo di strolghing di maiake ner, | tagiolini
al ragl bianco di coniglo, | torel
Gusappe Verdi jculatelio, ricotta
& punte d'asparagi), la pasta di
salame Iritta in isgaming con vino
bianco, le costoletting d'agnello
a scottadio, la taghata di cavallo.
Il petto d'anatra al fomo. il locake

particolare ia Zuppa inglese &
T g : torta Tenerna al cioccolato. La
wia Fomio 78, loc. Fomic, 2
2 (Parmal  S#Ena, curata da Luca, propone

i
info: tel. 0524-60118; chiusa:
lunedi a cena @ tutio marted;
ferie: 10V25 agosto & V8
gennaic; carte di credita:
tutte tranne As & Dc: cosla:
antipasti B15 euro; primi 10;
secondi 15/20; dolci 6

Piero Melati, Marco Cicala.

Daria Galateria = Stefano

cifca 200 etichette. insomma,

un pesto che vale, con atmosfera
giusta. Consigliarme a chi non
guida di chiudens degustando

i iquorini della casa: bergroling,
Rocing, erbaluisa e aliro ancom.

i3 L DOLCEVITA

Gia da bambino Bruno Fina
amava sostare nelle cantine,
inabriarsi con Fodore del mosto,
Ma la vera svolta svwenne pil
tardi, negli anni Novanta. Gid
anclogo, ebbe la fortuna di
lavorare per undici anni al flanco di
Giacomo Tachis alfistitdo della
vite & del ving o Sicilia. Sono |
tempi delle ricercha, delle speri-
mentazioni, defle microvinificazioni.
Bruno decide di diventars
produtions in prima persona, benin-
tes0 con il consenso della famigha:
la moghe Marialla, scomparsa
nal 2010, & | figh Marco, Sergio
{pure enclogo) @ Faderica, wutt
inseriti nef’azienda. In produzions
R sel bianchi, ssi rossi e unc dolce.

i A Tachis, con P'etichetta «Car
| bicchie maestro= & dedicats un biend

di Cabernet Sauvignon, Marot

@ Petit Verdot. A quegl anni risale

l'interesse per | vitigni forestiar

&, oggi, un bianco come Kiké
{soprannome di Fedarica da piccola). Da vigne che vanno
i 400 ai 750 matri nasce un ving inconsuato: wve di
Traminer aromatico, & cul grande culla & Termena, in Alto
Adige, @ in piccola parte di Ssuwvignon blanc. Color oo
chiaro, profumni invitant] {rosa, pesca, frutta tropicale,
scorza o agrumi, miele) & fragrants & generoso al palato,
ma anche spiazzante. Un piacers, & tavola & fucd pasto,
da bere fresco ma non freddissimo. A Roma da Timan
a Catania da Wine8Chame sul 1012 euro.

IN CUCINA LA SARDEGNA
ELTSOLA DEI TESORI
La Sardegna, essendo un'isol
identita nella sua cucing. Tant
bero tradetti, ma of place rec
una formazione di caleio: Mazz:
Pardulas; Filindeu, Filau. Pistoc
lap\ml.m T’ar,u.amhfmu L=‘lde¢
lus, Ciccioneddas
africani, cartaging
li, bizantini,

ha mantenuto ur
che molti attl andr
me

Ricette di Sardegna led. Slow Food,
Pp. 126, euro 9,90}




