L’ASCOLTO DEI SAPORI

Venerdì, 27 agosto 2004, ore 11.15

Relatori: 

Nicola Baldrighi, Presidente del Consorzio Tutela Grana Padano; Marco Barbieri, Assessore alla Cultura e Sport della Regione Emilia-Romagna; Marco Gatti, Giornalista; Carla Latini, Imprenditrice; Graziano Poggioli, Assessore all'Agricoltura della Provincia di Modena; Claudio Rossi, Musicista; Walter Rossi, Poeta; Giovanna Ruo Berchera, Maestra di cucina; Primo Vercilli, Nutrizionista; Gianfranco Vissani, Chef.  

Moderatore: 

Paolo Massobrio, Giornalista e Presidente Club di Papillon.

Moderatore: Io vi ringrazio per essere sempre più numerosi a questo appuntamento. Essendo il terzo anno consecutivo dell'incontro del Club di Papillon al Meeting di Rimini, ormai si può definire tradizionale. 

Noi partimmo proprio tre anni fa nel lanciare questo progetto nazionale: fare un grande movimento di consumatori che mettessero nelle loro attenzioni l'approfondimento del gusto. Fu un convegno di prova, tutti i soci onorari del Club di Papillon - che esisteva già da dieci anni, c'era anche il Presidente dei Soci Onorari, Edoardo Raspelli, Bruno Lauzi e tanti altri amici -, con tutto questo gruppo, sempre accompagnati da nostri amici storici, che sono gli amici del Consorzio Grana Padano e che sono anche sponsor del Meeting - e qui abbiamo il Presidente, Nicola Baldrighi, che ringraziamo -.  Lo sponsor Grana Padano porta bene, perché siamo arrivati al terzo anno e poi questo è un anno importante anche per il Consorzio. Insomma, abbiamo fatto tanta strada in questi tre anni; lo dimostra la presenza oggi di più di trenta delegati dei cinquanta Club di Papillon nati in Italia, non solo il numero di 6000 soci, che sono il numero con cui abbiamo chiuso la campagna associativa del 2004 - ma qui al Meeting è iniziata già quella del 2005 e mai c'è stata un'adesione così importante come quella di questi giorni, quindi significa che siamo in crescendo -.

Perché siamo al Meeting e perché questo incontro? Perché a noi interessa una cosa fondamentale, che si esplica attraverso gli incontri grandi e clamorosi come questo, o più piccoli come quelli che fanno i Club di Papillon nelle loro città, o attraverso le nostre pubblicazioni. A noi interessa andare al fondo del senso del gusto e questo vuol dire stare davanti a questi straordinari protagonisti. Sono felice che in prima fila, per esempio, sia seduto Nino Martelli con sua moglie, che è il titolare di uno dei più grandi pastifici artigianali italiani: Ilari, in provincia di Pisa. Poi arriverà Carla Latini, anche lei ha messo le mani in pasta nelle Marche, in questo caso; arriverà Gianfranco Vissani, che ha appena finito la trasmissione Uno Mattina e si è messo in macchina, ma il tragitto è a buon punto. Mi fa piacere vedere il Sindaco Bruno Capanna, il Sindaco di Acqualagna, che da assessore al tartufo è diventato Sindaco, e lui è sempre venuto a questi momenti, ma per noi rappresenta proprio il gusto: i prodotti della terra, che non sono folklore, macchietta o marchetta, ma sono cultura per cui addirittura è arrivato a fare il primo cittadino partendo da questo amore per un bene collettivo - che era il tartufo tutto l'anno, come c'è ad Acqualagna -. Mi piace ricordare anche la presenza di Fabio Taverna, che fa un torrone straordinario a Taurianova ed è uno dei faccini radiosi di Papillon del Golosario. Poi tanti altri che si sono annunciati, che non vedo. È arrivata Carla Latini, ed è arrivato anche un nostro socio di eccellenza, il Sindaco di Rovigo. Poi voglio ricordare anche la presenza di Tommaso Farina e Maurizio Pescari, di Libero e del Corriere della Sera, che sono anche collaboratori delle nostre guide.

Quello che vi stiamo presentando è lo spaccato di questo cammino; noi vogliamo incontrare col gusto questo segno potente che dice che tutto è stato fatto per noi, e lo vogliamo portare nelle nostre famiglie italiane. Tendere continuamente alla meta facendo il Club di Papillon vuol dire cercare il segno di questo bene che c'è nel gusto, e il segno opposto di questo bene è l'appiattimento del gusto, che è come se togliesse la sete di tensione e di ricerca, ma in un modo effimero ed istintivo. Noi vogliamo avere la sete di capire cos'è la felicità, tutto quello che ci è stato dato, attraverso il gusto e la sua trasformazione. Tre anni fa quando partimmo con questa avventura, proprio al Meeting, don Giussani disse: “Dopo la poesia e la musica, la bellezza si esercita sugli uomini attraverso il cibo e il vino”, e noi in questo anno abbiamo fatto centinaia di incontri proprio su questo tema, che sono anche documentati sulla Circolare - che chiunque potrà procurarsi, e che i soci del Club Papillon già conoscono -. 

Voglio leggervi un pezzo di una lettera che mi è arrivata, pubblicata nell'editoriale: “Alle origini del gusto alberga una bellezza”, che è il titolo della mostra che abbiamo presentato l'anno scorso al Meeting, che ha fatto il giro di tanti posti d'Italia.  Silvia di Perugia dice: “Un tubero schifoso non sarebbe mai diventato uno gnocco gustosissimo se gli uomini non cercassero in qualsiasi cosa, anche confusamente, un bene. In ogni piacere l'uomo cerca l'infinito, ci ricorda Pavese, l'uomo non riesce a essere totalmente animale e anche nelle manifestazioni dei suoi istinti biologici esprime il desiderio di un miglioramento, del raggiungimento di una nuova bellezza che investe la propria creatività per raggiungerli. Perciò, se la patata è cattiva, si cerca di renderla buona. Forse più dell'arte e della scienza questo testimonia in noi un quid irriducibile, che nemmeno tutta la nostra animalità, che pure ci sentiamo addosso, riesce a piegare”. 

Noi abbiamo provato a fare questo, con appuntamenti che hanno visto molti di voi partecipi; voglio ricordare quest'anno il salotto di Papillon nel castello di Corigliano Calabro, con cinquanta produttori di eccellenza raccontati sul Golosario, il salotto di Papillon ad Agrigento, il salotto di Papillon al Teatro Regio di Torino, ad Alessandria, a Cuneo e a Belgirate. Le volte che abbiamo messo in scena la piece teatrale Accadde a Cana di Luca Doninelli, e poi tutto il nostro accompagnarci, tutti i giorni, con la notizia del giorno che arriva via Internet a tutti i soci, con la Circolare, con le “Giornate di resistenza umana” che sono state fatte in tante parti d'Italia, e con i libri - uno dei quali andremo a presentarvi oggi -. 

Ogni intervento sarà scandito da un assaggio di musica di Claudio Rossi e del suo collega; mano a mano, sfogliando una margherita, vi presenterò gli ospiti che sono qui con noi sul palco, e comincio con uno che fa parte della storia del Club di Papillon, e ci racconterà qualcosa di interessante: Claudio Rossi.         

Claudio Rossi: [Musica] 

Moderatore: Adesso la parola alla poesia. Questo è un anno importante per il Club di Papillon, perché dopo tre anni, il nostro movimento deve raddoppiare, quindi il prossimo anno dobbiamo vederci qui in diecimila e quest'anno ai soci del Club di Papillon regaleremo un libro in più, che è un libro di racconti sul gusto della vita, che si intitola A me piace l'estate, ma è così bello l'inverno; uscirà prima di Natale e sarà omaggiato a tutti i soci. È un libro di racconti, letterario, e Walter Rossi su questo libro pubblica alcune delle sue poesie scritte per il Club di Papillon, ma pubblicate in un libretto che è stato presentato qui al Meeting di Rimini. Walter Rossi.

Walter Rossi: La poesia, è un luogo dove nessuno ti può impedire di alzare lo sguardo e il cuore ti dice: “Questo è ciò che io desidero, questo è il mio cibo, il mio vino, questa è la mia casa. Ma è una casa che non ho costruito con le mie mani, una dolcezza che sfiora ma non mi appartiene, una bellezza che mi commuove, ma sembra fuggire”. 

La poesia non esiste al di fuori del gesto poetico, la poesia è sempre e dovunque il gesto che una madre compie cucinando per i propri figli. Preparare un cibo amando la realtà compie il desiderio, perché pone la persona di fronte alla grandezza di Dio. La bellezza nel cibo è capacità di amare, e amare non è preparare un cibo pensando ad altro, ma quel gesto è un gesto poetico, è già perfetto, è pieno, è già presenza agli occhi di chi fa tutta la realtà. Chi è capace di cucinare per un altro, è capace di compiere un gesto poetico e il mio tentativo poetico è lo stesso tentativo di chi ogni giorno ama il gusto della vita e la bellezza, si manifesta nella poesia, così come si manifesta nella musica e nell'attesa di chi pianta una vigna o di chi prepara un cibo per i propri figli. 

“Anima di cristallo, mi siedo sulla pietra del mulino, e aspetto che gli altri abbiano gli occhi pieni di farina. Scendono le ore negli archetti attraverso le trasparenti pareti di cristallo. Abbracciami, rosso rubino, caldo fieno, colora il mio palato e la mia vita; voglio toccare ad ogni costo il giorno in cui maturerai, speranza, nella botte sottile, nell'eterna boccia. Rimetterò a posto il cibo che ho mangiato e ogni vino che ho bevuto, sul precipizio, nella vertigine; diventerà seme la mia polpa e odorosa goccia la mia anima canina. Finché sarò capace di alzare gli occhi e di chinare il capo perché accada quello che deve accadere”.

Claudio Rossi: [Musica]

Moderatore: Essendoci in sala più di mille persone, volevo avvertirvi che, come tradizione negli incontri del Club di Papillon, sia con due persone che con mille, alla fine noi vogliamo incontrare il gusto, e quindi degusteremo alcuni prodotti. Da questo punto di vista, l'intervento più interessante sarà quello di Graziano Poggioli, che ci dirà che cosa assaggeremo. Poesia, musica, cibo e vino. 

Con l'Assessore Regionale alla Cultura dell'Emilia-Romagna su questi argomenti ci siamo incontrati senza conoscerci lo scorso anno al Meeting di Rimini, poi abbiamo cominciato a frequentarci e abbiamo parlato proprio di questo. Vorrei che ci portasse un saluto a nome della Regione Emilia-Romagna, anche dicendo cosa gli sta a cuore.

Marco Barbieri: Grazie. Innanzitutto vi ringrazio per l'invito. Questo è un momento straordinario per la cultura dell'Emilia-Romagna: il Meeting di Rimini è senza dubbio un evento e un momento di riflessione importantissimo. Io vi ringrazio anche per avermi reinvitato su questo tema, perché penso che sia una delle vere sfide anche del futuro. 

Mi permetto qualche considerazione disarticolata, dico alcuni punti e anche alcuni quesiti. Colgo l'occasione pubblica per porre anche qualche domanda, anche sul tema specifico del gusto. La prima considerazione, molto personale, è che il gusto non si sposa bene con la solitudine. Quando penso allo stare bene, al mangiare bene e al farne, in qualche modo immagino di farlo in compagnia, con degli amici, e c'è un rapporto diretto; quando vengo al Meeting e vedo tutti questi ragazzi volontari che lavorano in modo così pieno di gusto, mi pare che ci sia una conferma che il problema dell'amicizia, dello stare assieme sia assolutamente fondamentale anche per capire la qualità del gusto. Dopo di questo, il gusto entra a mio avviso su un tema nostro della quotidianità, e quindi sul tema della bellezza, ed entra anche sul tema di quello che chiediamo agli altri, alla vita e all'incontro. 

Sono convinto che, anche su aspetti molto diversi, il problema del gusto sia il problema, ad esempio, culturale e politico di questo Paese. L'Italia è stata competitiva nel mondo perché tutti hanno riconosciuto al nostro Paese la capacità, l'Italian Style diciamo, e questa è una capacità di gusto che riguarda il design, la moda e l'alimentazione. Il riuscire a rafforzare e a seguire questo percorso in qualche modo dà un rapporto con gli altri di una qualità assolutamente diversa, anche perché, a mio avviso, il problema del gusto è il problema del confronto con gli altri, con le radici e con qualche cosa di vero. In una realtà turistica importante come Rimini mi pare che i turisti e noi tutti ci siamo un po’ stancati delle proposte in qualche modo anonime. Ognuno di noi ha la voglia d’incontrare qualcosa di vero, di concreto e di specifico, e questo esiste solo se ha delle radici, se viene da una storia; penso che questa Regione sia spaccata in due a livello alimentare, ma questo è un fatto di storia nemmeno molto recente. Io sono emiliano e da noi il maiale è il cibo naturale; c'è il Presidente della Provincia di Forlì lì in seconda fila, che appena andiamo sulle colline, mi propone il castrato. Vuol dire che c'è una capacità di sedimentare la storia anche nel gusto. 

Per parlare di questa terra noi partiamo da Cattolica - quindi da Rimini - e la piadina da piccolissima si innalza e diventa sempre di spessore più alto, arrivando verso Bologna. In un fatto banale e piccolo come mangiare una piadina, anche in questo è sedimentata una passione, una storia, il provare un rapporto. Io sono convinto, allora, che una persona che venga da altre parti del mondo, ma anche del nostro Paese, se viene in Romagna abbia assolutamente voglia di confrontarsi con questo e non di trovare tante “Las Vegas”, perché questo non interessa più a nessuno. C'è questa ricerca di rapporto con il vero, con l'identità, che non può fare a meno di essere anche una ricerca del rapporto con il cibo e con il vino. Oggi siamo di fronte a sfide assolutamente diverse, ma io quando vado all'estero e mi chiedono di spiegare l'Emilia-Romagna, la spiego con una cosa meccanica e con una cosa naturale, cioè dico che questa regione è la regione della Ferrari e del Parmigiano Reggiano. Della Ferrari, perché rappresenta la tecnologia, la velocità, la forza, e il Parmigiano Reggiano perché rappresenta l'opposto: rappresenta il collegamento alla terra, alla lentezza, alla maturazione e alla fatica. Questa mi pare che sia l'esigenza che ognuno di noi ha, nel proprio tipo di lavoro, nella ricerca del vero, dell'autentico, delle forme di bellezza di cui abbiamo accennato anche lo scorso anno. 

Io considero la bellezza, una richiesta politica dei cittadini, politica con la P maiuscola; cioè, non è qualcosa di superfluo, che serve in qualche momento, ma riguarda la quotidianità. E allora cerco di allargare il concetto del gusto; a mio avviso dobbiamo ripensare tante cose. Spesso abbiamo delle città con i centro storici bellissimi, ma nessuno pensa all'esigenza di bellezza quotidiana che hanno i nostri cittadini che abitano in periferia - e sono la stragrande maggioranza -. Questo è un diritto soggettivo: cambia molto svegliarsi al mattino ed abitare in un'area anonima e invece svegliarsi e confrontarsi con elementi di bellezza. Questo riguarda certamente anche l'alimentazione. Io sono un piccolissimo produttore di vino - lo faccio solo per me -; la tecnica sicuramente aiuta, la tecnologia, però quando si parla di vino d'annata, il vino che faccio io, lo faccio ovviamente senza filtri meccanici. E allora una volta si diceva "Questo vino è dell'annata...", ma perché quella parte di sedimenti che rimanevano nel vino continuavano a farlo maturare e lo modificavano. Oggi, se uno al ristorante prende una bottiglia che ha appena qualche filamento, viene rispedita al mittente; in qualche modo mi pare che rinunciamo a qualche imperfezione che il gusto ci obbliga invece ad avere. C'è qualche elemento di imperfezione nel rapporto con la natura - imperfezione che invece è la sua bellezza e la sua capacità di crescere -. 

Ho detto che divagavo e saltavo su diverse cose e chiudo con un esempio che mi ha proposto un amico, che riguarda sempre il vino. Il vino in Italia, fortunatamente - non per chi ha avuto problemi seri -, aveva toccato il fondo col metanolo ed è stata la fortuna del vino italiano, perché tutti si sono resi conto che c'era un'esigenza di qualificazione. Immaginate che oggi nel mondo ci sono persone - ovviamente spesso ricche, potenti e capaci - che vanno alle aste del Sassicaia. Il Sassicaia è un vino nuovo, che ha alcune decine di anni, ed è percepito nel mondo come invece un fatto storico, ma perché viene prodotto in Toscana di fianco a un vecchio maniero, a un castello, a una realtà bella e capace. Questo per dirvi, con una provocazione, che persino nell'innovazione, in queste parti assolutamente nuove di confronto competitivo con il mondo, il fatto della qualità, della bellezza del nostro territorio, della capacità di individuare vie nuove, ma qualificate, in qualche modo ci danno delle opportunità di sviluppo straordinarie. Per cui io vi ringrazio. 

L'anno scorso ho detto una cosa che vorrei in una parola ripetere. Ringrazio questo Movimento in particolare per avermi insegnato una cosa, che riguarda appunto il gusto, la parte del Vangelo che parla del sale: che l'essere cristiani vuol dire avere qualcosa in più, un gusto in più per la vita, vuol dire affrontare le cose non con qualcosa in meno, con qualche arto tagliato, castrato, ma avere qualcosa in più. Ecco, io sono convinto che questa proposta, questa capacità di leggere la bellezza nei nostri territori, di valorizzare il gusto, sia un'opportunità di sviluppo e anche di crescita personale; è un'opportunità per ognuno di noi di vedere se all'interno di queste cose si annida o meno - e ognuno di noi è interlocutore diretto - anche qualcosa di più grande. Grazie.

Claudio Rossi: [Musica]

Moderatore: Io vorrei rispondere subito a Marco Barbieri, dicendogli che, sia io che Marco Gatti, innanzitutto abbiamo voluto affrontare questo Meeting con la voglia di farvi riscoprire un vino impopolare in Italia, ma che per noi esprime il gusto e l'italianità, che è il Lambrusco, che è l'antivino talmente perfetto che non necessita neanche di essere buono - come certi vini, che hai citato tu, super tecnologici -. 

Per cui, da quel punto di vista, sfondi una porta aperta: l'imperfezione è il tema del Meeting, è quella tensione alla meta che c'è anche nel fare un vino, però nel fare un vino può esserci l'uomo che fa quel vino o può esserci la tecnologia e il tavolino e il computer. Noi cerchiamo i vini dove c'è dentro l'uomo, perché il vino noi lo abbiamo conosciuto così, anzi diciamo che il vino lo abbiamo incontrato, poi, attraverso il vino e quella persona che mi ha fatto incontrare il vino - che era Giacomo Bologna, e lì ho conosciuto anche Carla Latini, quindi ho guadagnato il doppio -. 

Vorrei che Nicola Baldrighi vi parlasse di questo anniversario importante, perché il Consorzio del Grana Padano - lo abbiamo letto sui giornali - compie 50 anni. Cosa sono stati questi 50 anni, che tra l’altro non sono i 50 anni della nascita del formaggio - perché il formaggio è molto più antico -, però da 50 anni a questa parte c'è una realtà che lo promuove e lo tutela.

Nicola Baldrighi: Grazie. Innanzitutto grazie dell'opportunità e dell'invito alla giornata di oggi, che è decisamente interessante e stimolante. Per venire al tema che tu proponevi, quest'anno ricorre il 50° anno del Consorzio di Tutela del formaggio Grana Padano. 

Giustamente mi hai preceduto nel rilevare che in realtà il formaggio ha delle origini ben più antiche; facciamo risalire la nascita del formaggio grana, che caratterizza la produzione casearia di tutto l'area lombarda - se risaliamo agli albori in questo caso vediamo accomunati due prodotti, il Parmigiano e il Padano -, lo facciamo risalire intorno all'anno mille ad opera proprio dei benedettini, che nelle abbazie della Bassa Padana, pian piano, nelle opere di bonifica di un territorio allora poco coltivato e pochissimo sfruttato, riuscirono a dare un incremento, un impulso tale alla produzione agricola e zootecnica da trovarsi nella necessità di trovar un impiego per la produzione di latte che non veniva consumata giornalmente e che, a quei tempi, era impossibile conservare, perché mancavano i metodi e gli strumenti. Si sono trovati nella situazione di trovare un modo attraverso il quale trasformare il latte che non veniva consumato quotidianamente in un prodotto che potesse durare nel tempo. 

Di li sono nati i due aspetti che caratterizzano la produzione, da una parte il fatto che si tratti di un formaggio fatto con il latte scremato, perché il bene importante allora, non era il latte in sé, ma il burro, la materia grassa, per cui toglievano il latte, la panna, e facevano il burro che aveva un grande valore dal punto di vista mercantile e quello che avanzava, che era del latte magro, era considerato un sottoprodotto, e in quanto tale anche il formaggio veniva considerato un sottoprodotto, e veniva fatto, con questa tecnologia straordinaria, intuitiva e mirabile. Hanno trovato il modo, 1000 anni fa, di conservare i valori del latte per tutta l'annata e quindi poterlo sfruttare anche nei periodi dell'anno in cui le produzioni agricole e zootecniche non consentivano dei raccolti abbondanti. Le bovine producevano latte soprattutto nel periodo primaverile-estivo, quando i pascoli producevano, o non producevano quasi niente in autunno e in inverno o non c'era la possibilità del pascolo e c'era poco da mangiare, in questo caso interveniva il formaggio che aveva la possibilità di conservarsi anche per un anno intero. La cosa è straordinaria dal punto di vista microbiologico, perché questa possibilità di conservare una materia delicata come il latte per un anno intero, senza tecnologie, era dovuto soltanto all'esperienza e al sapente equilibrio dell'attività microbica, della quale allora non si conosceva assolutamente nulla, neanche sapevano che esistessero, però, un po' alla volta, è stata individuata una tecnologia, un tipo di lavorazione che consentiva di mantenere integri i propri valori nutrizionali per tutto l'anno. 

C'è un particolare che mi piace sempre ricordare, io conservo in caseificio un listino dei prodotti lattiero caseari dell'inizio degli anni Settanta - venti anni fa - in cui la vendita del formaggio grana e del burro riportavano sostanzialmente le stesse quotazioni. All'inizio degli anni Settanta nei punti vendita, negli spacci e nei caseifici, il burro e il formaggio costavano quasi uguali, la differenza era veramente modesta, poi in 20 anni le cose sono radicalmente cambiate, come non erano cambiate nei 1000 anni precedenti. Ritorniamo al discorso del cinquantesimo, 50 anni fa all'indomani del Convegno di Stresa, quando la CEE, allora agli albori, sancì un principio, cominciò a individuare e a riconoscere la validità di alcune produzioni agro-alimentari, caratteristiche di alcuni territori, di una tradizione, di un tipo di cucinare e soprattutto di un tipo di lavoro, perché lì non c 'era solo la tradizione gastronomica, ma anche la tradizione dell'attività di trasformazione che riconobbe questi prodotti e subito dopo venne fondato il consorzio del Grana Padano. Qual è stato il merito principale del Consorzio? 

È stato quello di coordinare l'attività di una molteplicità di soggetti che operavano tutti nello stesso settore,e quindi di tantissimi caseifici che operano nel nostro caso in una zona abbastanza vasta, perché noi copriamo un'area che è sostanzialmente la Pianura Padana a Nord del Po, e quindi il Veneto, la Lombardia per intero, in parte anche il Piemonte, più la provincia di Piacenza che appartiene da sempre alla regione Emilia Romagna, ma che è un po' sul confine. L'opera di coordinamento del Consorzio, il quale si è portato verso la direzione di raccogliere sotto lo stesso marchio, la stessa organizzazione e lo stesso nome una molteplicità di produttori e di aziende, raccogliendo le loro capacità imprenditoriali e le loro disponibilità economiche, per poter valorizzare il prodotto, saperlo presentare e proporre ad un numero sempre più vasto di consumatori. In sostanza, l'elemento che secondo me emerge in modo importante da questo lavoro è aver saputo conservare la tradizionalità e la capacità produttiva di aziende medio-piccole, perché a tutt'oggi sono associati a Grana Padano più di 180 caseifici, quindi una produzione ancora estremamente frazionata, soprattutto se la confrontiamo con l'evoluzione che l'industria, non solo lattiero casearia, ma agro-alimentare in genere, ha avuto negli ultimi anni. 

Noi ci troviamo nella necessità di doverci confrontare, e a volte anche scontrare con delle realtà economiche decisamente più grandi, che godono di organizzazioni e quindi anche di risorse e disponibilità economiche veramente molto grandi. Pensate che il settore lattiero caseario in Olanda è organizzato sostanzialmente attraverso tre grandi aziende che raccolgono tutto il latte olandese. Il latte della Danimarca è governato da una sola grande azienda che trasforma il 95% del latte danese e il 30% di quello svedese, sono due paesi molto affini tra loro. Quindi abbiamo di fronte veramente dei colossi nel mondo produttivo del settore agro-alimentare che, attraverso delle azioni di marketing davvero incisive e prepotenti, vengono a invadere anche il nostro campo. Questo avrebbe significato la fine per tutta l'attività lattiero casearia di tutta la Lombardia e del comprensorio che in buona parte noi rappresentiamo. 

La forza e il merito del Consorzio, di coloro che vi appartengono, dei produttori, di coloro che ci hanno creduto, degli stagionatori e degli operatori commerciali è stato sostanzialmente di precedere questi eventi, di capire che l'unione fa la forza, e quindi che con le risorse modeste di ognuno, sommate, noi avremmo potuto trovare la strada per difendere un prodotto, un marchio, difendere il disciplinare, conservare un'attività di produzione ancora capillarmente diffusa e nello stesso tempo non soccombere di fronte  a questa realtà commerciale decisamente grande. Vediamo con grande orgoglio che i nostri prodotti, anche all'estero, si fanno strada, ogni anno vengono sempre di più apprezzati e riescono a trovare dei canali commerciali che vincono la competizioni di aziende molto più grandi della nostra e ci danno la possibilità di conservare un tessuto economico e produttivo caratteristico nelle zone di produzione. 

È bene ricordare che la Denominazione di Origine Protetta, che è un riconoscimento che la Comunità assegna ai prodotti tipici, dall’inizio degli anni 90, non si rifà semplicemente alle caratteristiche organolettiche di ogni prodotto, alle quali viene riconosciuta una territorialità e cioè il fatto che un determinato prodotto, originato da una certa zona e in un certo modo, e provenendo dalle materie prime di partenza caratteristiche per quel prodotto, si differenzia dal punto di vista organolettico; oltre a questo, il 2081 del Regolamento comunitario riconosce altrettanta importanza agli aspetti socio culturali ed economici di una certa produzione, che caratterizzano anche una comunità, un territorio e un certo modo di produrre e organizzare la vita economica e sociale dei paesi delle comunità alle quali fa riferimento. In questo senso, la capillarità di diffusione dei nostri caseifici e di produzione del formaggio, la loro trasformazione e il fatto che questo diventi per le comunità agricole della Pianura Padana un punto di riferimento importante - perché ogni paese che abbia un caseificio fa di quello la sua bandiera, un punto di orgoglio, un elemento di cui discutere con gli amici dei paesi vicini -, tutto questo rende la nostra produzione un elemento di coesione e caratterizzazione non soltanto dal punto di vista del gusto, che è l’elemento che qui oggi si celebra, ma anche dal punto di vista economico e sociale. 

Il merito del Consorzio del Grana Padano e di tutti coloro che hanno preceduto me e tutti coloro che oggi collaborano all’interno del Consorzio, è stato quello di riuscire a tenere insieme una compagine veramente numerosa, molto grande, dove ci sono aziende private e aziende cooperative molto spesso in competizione tra di loro, ma che hanno trovato la loro unità al di sotto di questo marchio e all’interno di questo prodotto. Un’ultima cosa. Ci tengo a ricordare, perché è un po’ l’evento con cui abbiamo voluto ricordare il 50° della fondazione del Consorzio, al di là di quella che sarà una presentazione mondana, che avverrà alla fine di settembre al Teatro degli Arcimboldi, il Consorzio ha deciso di devolvere una somma importante per la costruzione di un ospedale pediatrico in una delle zone più povere del mondo che è l’Isola di Haiti, dove c’è una mortalità infantile molto grande, e lì con il nostro contributo vorremmo costruire, in un ospedale pediatrico, un reparto specificatamente rivolto ai problemi di origine alimentare, che sono quelli che affliggono questa zona del mondo, nella speranza di portare un servizio importante anche a chi è meno fortunato di noi, mantenendo una certa coerenza con quelle che sono le nostre finalità e le nostre conoscenze. Grazie. 

Moderatore: Grazie a Nicola Baldrighi, soprattutto per questa ultima cosa, perché questo ci fa sentire molto in sintonia. È come aver presente il proprio lavoro, il gusto, che però non dimentica nulla, qui non siamo a parlare del gusto perché abbiamo una voglia elitaria di parlare del gusto, ma perché è un dono, ma questo non vuol dire dimenticare il bisogno del mondo e quindi grazie anche di questo esempio che, detto nel contesto del Meeting, è particolarmente gradito. 

Adesso entriamo nel merito del gusto perché tutti quelli che sono al Meeting potranno acquistare con uno sconto il nostro libro L’ascolto dei sapori, oppure chi si iscriverà al Meeting al Club di Papillon riceverà subito gratuitamente questo libro, che non è un libro di ricette come tanti, ma nasce dopo sei edizioni del Golosario, la nostra ricerca dei migliori produttori di cose buone in Italia. Noi abbiamo preso per ogni regione alcuni prodotti significativi e abbiamo voluto lanciare questo messaggio: “Cari ristoratori e famiglie, perché non prendete in considerazione ricette tradizionali o ricette innovative che partono dalla terra, da questo legame?”. Perché la terra è il punto di partenza del gusto. 

Allora abbiamo chiesto a Giovanna Ruo Berchera, che è un’apprezzatissima maestra di cucina, che collabora con il Club di Papillon, e ha cominciato a fare certe ricette. Suo marito le ha provate tutte, era il doppio di come è adesso, anche perché qui c’è l’indicazione di una dieta. Però è testimone che le ricette le ha fatte tutte e le ha dovute anche provare, sia quelle riuscite che quelle non riuscite. Qui ci sono le 170 ricette che vogliono portare il gusto nella famiglia italiana attraverso il Club di Papillon. La parola a Giovanna Ruo Berchera.

Giovanna Ruo Berchera: Buongiorno a tutti, vi ringrazio di essere qui, e ringrazio tutta l’organizzazione del Meeting, Paolo e la CdO, di avermi dato questa grandissima possibilità di presentare qui questo libro. 

Innanzitutto, perché L’ascolto dei sapori? Perché la cucina non è solo la trasformazione di una materia prima in un cibo cotto o crudo da consumare per nutrirsi. Questa è una definizione che potete trovare su qualsiasi vocabolario, ma la cucina è cultura, storia, tradizione e quindi lo stesso prodotto, da una regione all’altra, da un punto all’altro, da una famiglia all’altra, cambia. Noi vediamo, in Italia, come dal latte si producano una infinità di formaggi, tutti con caratteristiche diverse e da questi, un’infinità di piatti. 

È vero che la cucina si evolve con il tempo, si modifica, bisogna ovviamente adattarla ai gusti attuali, perché va alleggerita, però non bisogna dimenticare le tradizioni, le nostre radici, bisogna tener conto dei prodotti del nostro territorio, perché questo significa anche mantenimento dell’agricoltura, del piccolo artigiano, perché mantenendo l’agricoltura si mantiene anche poi il territorio; se i piccoli produttori abbandonano le terre e lasciamo spazio alla grande industria che produce solamente dei prodotti senza anima, la cucina in breve tempo si appiattisce e diventa tutta uguale. Ecco perché L’ascolto dei sapori, perché non dobbiamo dimenticare le nostre radici, perché quando noi gustiamo un formaggio, non lo gustiamo solamente con i nostri sensi, bisogna pensare al lavoro che c’è dietro, a tutto lo sforzo che c’è. 

Fatta questa premessa voglio spiegarvi un attimo come è strutturato il libro. Ho voluto fare un capitolo dedicato alla dispensa e uno dedicato alle tecniche di base. La dispensa perché è essenziale, è la base per una buona cucina, perché se la dispensa è ben organizzata, anche se non ho tempo di fare la spesa, se arriviamo a casa all’ultimo minuto, ma abbiamo dei buoni prodotti, per esempio una buona pasta artigianale trafilata al bronzo, con un ottimo olio extra vergine di oliva e pecorino di Fossa o un buon Grana Padano, un parmigiano reggiano, si fa in 5 minuti, mentre ci cambiamo, e mangiamo bene e spendiamo molto meno che andare a comprare un prodotto semilavorato o già precotto che ci costa di più e a lungo andare non ci fa bene. 

La cucina è anche bellezza della vita, piacere di stare insieme, di stare in compagnia con la famiglia, perché se si mangia bene si vive anche più serenamente e si dialoga a tavola. Per questo nasce il titolo L’ascolto dei sapori. Abbiamo scelto, come diceva Paolo, per ogni regione i prodotti tratti dal Golosario, non abbiamo potuto sceglierli tutti, perché avremmo non fatto un volume, ma venti volumi, e partendo da questi prodotti ho realizzato delle ricette in parte tipiche e in parte creative. Alcune sono conosciute e sono state codificate nel corso dei secoli, però magari hanno subito delle modifiche e quindi di queste modifiche ne ho dato atto nella premessa che ho fatto in ogni ricetta. 

Le ricette creative sono di mia invenzione, oppure si prende spunto da altre ricette tenendo conto dei prodotti del territorio e delle tradizioni e della cultura, ed è proprio questo il messaggio che io voglio dare anche alle scuole alberghiere, quando creano una ricetta dovrebbero pensare al territorio. Per fare un esempio, per l’Emilia Romagna ho realizzato la ricetta dei classici tortellini in brodo, dello gnocco fritto accompagnato dai vari salumi, però ho realizzato una crostata con delle pesche nettarine e quindi su questa base di pasta frolla ho realizzato una crema zabaione all’Albana di Romagna e sopra le pesce gelatinate, con una gelatina all’Albana di Romagna, tenendo conto quindi, di tutti i prodotti del territorio, pur essendo una ricetta di fantasia che non fa parte della tradizione. 

Con questo concludo. Non posso ovviamente citare tutte le ricette, sono 170, però spero di aver spiegato quella che è stata la mia filosofia. Grazie.

Moderatore: Se descrivevi un’altra ricetta tutti si alzavano e andavano a mangiare perché fai venire fame. Il libro è anche corredato di un racconto istintivo di come noi di Papillon abbiamo incontrato le varie regioni d’Italia. 

Sono itinerari istintivi, le cose che ci hanno colpito di più, e alla fine c’è una guida con i nostri 200 posti di eccellenza. Come avete capito questo è solo il primo libro di una serie e già Giovanna è al lavoro per il libro del prossimo anno che sarà un’altra novità. Ovviamente il Sindaco di  Acqualagna è curioso di sapere se c’è il tartufo di  Acqualagna o di Alba. Devi comprarti il libro e poi vedrai. 

In questo libro c’è un’altra parte che Giovanna non ha voluto dire, quasi che si debba dimenticare, è la parte dietologica. Finalmente sulla nostra strada abbiamo trovato un nutrizionista che ci piace. La dieta per me è importante culturalmente, perché è la tensione al gusto, il rispetto di un ordine, anche dei prodotti che arrivano sulla tavola attraverso le stagioni: la filosofia che noi abbiamo voluto esprimere col nostro manifesto che distribuimmo l’anno scorso al Meeting. Mi ha fatto piacere questa dieta, perché se voi leggete lo schema giornaliero di Primo Vercilli, due volte alla settimana, o tre, c’è una ricetta di Giovanna Ruo Berchera. 

Nella sua dieta c’è il gusto anche con la G maiuscola, quello della semplicità.

Primo Vercilli: Devo dire che quando Paolo Massobrio mi ha chiesto di curare la parte nutrizionale e dietologica del libro, mi ha fatto proprio una precisa domanda e mi ha chiesto: “Voglio sapere se, secondo te, è possibile conciliare l’equilibrio alimentare con il gusto”. 

Per come me l’aveva proposta Paolo, questa era una domanda incredibilmente interessante, per un motivo molto semplice: erano anni che io cercavo in qualche modo di far capire ai miei clienti che l’equilibrio alimentare quotidiano non fa a pugni con il gusto. Non è una cosa facile. Il dietologo, tra tutti i medici che ci sono, è probabilmente il professionista più frustrato, perché vede quotidianamente i propri insuccessi. Il 98% delle persone che normalmente seguono una dieta, se lo fanno per dimagrire, in linea di massima dopo qualche anno riacquistano il peso e quindi voi capirete che è frustrante. Il motivo per cui queste persone riacquistano il peso è solo uno: una posizione di partenza che è completamente sbagliata. Soltanto in una percentuale ridottissima di persone, le persone che vengono da me o da qualche mio collega fanno una richiesta precisa, sono educati al gusto. 

Questo è un problema culturale che è estremamente ormai radicato nella nostra società occidentale. In questi ultimi anni c’è stato un cambiamento di abitudini alimentari che ha completamente sovvertito quello che era l’idea dello stare insieme a tavola. Se ci pensate, è stata completamente sovvertita l’idea della stagionalità degli alimenti: ormai, in tutte le stagioni, abbiamo la possibilità di reperire prodotti che sono fuori stagione. È stata anche sovvertita completamente l’idea e il concetto del luogo, nel senso che ormai qui a Rimini possiamo trovare prodotti che provengono, non solo da tutta Italia, ma da tutto il mondo. Badate bene che questo lentamente ha permesso uno sradicamento da quella che invece poteva essere la passione per i prodotti della propria terra. Perché molti di noi effettivamente non hanno minimamente la conoscenza di quelli che sono i prodotti del territorio. 

C’è stato anche il sovvertimento di un altro concetto, forse il più interessante, che è quello del rito della preparazione del cibo e del suo consumo. Sembra banale e invece, se ci pensate bene, noi diamo sempre la colpa al fatto che ormai  i nostri ritmi sono estremamente serrati, abbiamo poco tempo e quindi non possiamo più permetterci di preparare un buon minestrone con verdure fresche, piuttosto che un altro piatto, che magari ci richiede 10/15 minuti di preparazione. C’è il sovvertimento anche di quello, che è il concetto del convivium; ormai siamo abituati a mangiare in maniera talmente rapida, che molto spesso non ci rendiamo neanche conto di quello che mangiamo. 

Io e il mio gruppo, due anni fa, abbiamo condotto una ricerca, abbiamo intervistato quasi 1000 persone di quelle che venivano da noi a chiedere delle diete, gli abbiamo fatto delle domande precise e tra queste ce ne era una molto semplice e banale, che era quella se le persone mangiassero lentamente o velocemente. Abbiamo anche chiesto se mangiavano velocemente solo a pranzo per capire, se fondamentalmente, il mangiare in maniera rapida fosse legato ai ritmi di lavoro. La risposta che abbiamo avuto è stata deprimente, perché fondamentalmente il 78% delle persone mangia rapidamente, sia a pranzo che a cena, a prescindere dalla situazione in cui si viene a trovare. Può essere anche vero che il non stare più a tavola, il fast food, il mangiare in maniera estremamente rapida quello che ci capita, all’inizio possa essere stato perché avevamo i tempi stretti, ma dopo questa cosa ci ha invaso tutta la giornata. 

C’è poi un’alta cosa che ci ha sconvolto in questa piccola ricerca che abbiamo fatto, ve la voglio proporre. Abbiamo chiesto a un centinaio di persone che cosa gli veniva in mente come pasto se noi gli mettevamo davanti semplicemente tre o quattro ingredienti, abbiamo detto: “A pranzo hai a disposizione solo carne, verdura, olio - a parte le spezie - che cosa prepareresti?”. La risposta è stata deprimente, perché la prima cosa che viene in mente è una bistecca con insalata condita con olio; manca ormai completamente la fantasia, la voglia di preparare il cibo, perché con tre ingredienti si possono fare tantissime cose. 

Ecco perché vi dico che c’è stata proprio una trasformazione culturale che è evidente, e va combattuta, anche perché, con una mentalità comune di questo genere, siamo sempre più vittime di messaggi commerciali che sono totalmente fuorvianti, stiamo completamente perdendo la cultura di quello che possiamo mangiare, e parlo anche di cultura come di conoscenza. 

Moderatore: Avrete capito che Primo Vercilli  si è lanciato nel mondo di Papillon e quindi lo incontreremo tantissime altre volte, perché lui sa che deve incominciare a girare i Club di Papillon, non per farci dimagrire, ma per farci gustare questo ordine, e soprattutto vorrei che leggeste con lo stesso gusto con cui si prepara una ricetta questa introduzione molto approfondita che Primo ha fatto sull’ascolto dei sapori, e provaste a seguire le sue indicazioni quotidiane. 

Ovviamente, Primo Vercilli non ci toglie la pasta e i carboidrati, specie dopo aver conosciuto Carla Latini, che per noi rappresenta un fatto culturale molto importante. Lei dice sempre che sono stato il primo a parlare della sua pasta. 

La pasta Latini è un fatto culturale importante, perché lei ha voluto riscoprire le radici cioè il grano italiano, l’origine, le varietà italiane e lanciare questa sfida, e così si è rivelata una pasta diversa, utilizzata nelle cucine dei grandi cuochi come Vissani e quindi anche un simbolo dal punto di vista del nostro made in Italy. 

Carla Latini:  Ti ringrazio di questa introduzione, ringrazio tutti e vi chiedo scusa per il ritardo. Quando mi hai invitata e mi hai detto che avrei dovuto dire qualcosa prendendo spunto dall’ascolto dei sapori, mi è venuto in mente uno dei tanti episodi che hanno costellato la nostra avventura di pastai. 

Essiccare una pasta a bassa temperatura vuol dire avere un prodotto vivo, e insegnare a una persona che non è uno chef, un esperto di cucina, a cucinare la pasta essiccata a bassa temperatura, non è facile perché veniamo da una cultura di essiccazione ad alta temperatura e quindi comunque di una pasta che non scuoce. Alla luce di questo, e penso di parlare a nome di tutti i pastai artigianali, mi sono inventata una specie di guida alla degustazione, non propriamente consigli per la cottura, ma una guida che facesse capire l’amore e la storia che c’è dentro il prodotto. 

Telefono a Vissani e gli chiedo: “Da dove comincio?” e lui risponde: “Dal rumore”, ed è verissimo. Prendete uno spaghetto ruvido di qualsiasi pastificio e prendete uno spaghetto liscio, di qualsiasi azienda, metteteli vicino alle orecchie e fate clac. Lo spaghetto liscio fa clic e lo spaghetto ruvido fa veramente scrasc, si sente proprio il rumore, ed è vivo. Questo lo possiamo portare dentro tutti i prodotti, perché quando un prodotto fa rumore in cucina vuol dire che è vivo. L’ascolto dei sapori, questo era l’omaggio che vi volevo regalare e ringraziarvi ancora.

Moderatore: Comunque, se volete rincontrare Carla Latini sarà presente nel cuore di Expo dei Sapori, dal 13 al 17 novembre, nel salotto di Papillon che allestiremo a Milano. E nei salotti di Papillon che sono annunciati sulla Circolare, ci saranno almeno 200 produttori di eccellenza che sono citati. Il salotto importante quest’anno sarà a Valenza Po, per legare con loro con la preziosità di questi prodotti. 

Inviterei i sommelier a prepararsi, perché è arrivato il momento dell’introduzione alla degustazione che faremo tutti insieme guidati da Marco Gatti e introdotti da Graziano Poggioli, il quale è assessore da circa un mese e ho scoperto che era citato sul mio Golosario perché è uno dei 500 produttori del Golosario e fa il parmigiano reggiano biologico. È assessore all’agricoltura ed è qui al Meeting per un’amicizia con la Provincia di Modena. Noi siamo sinceri appassionati del Lambrusco, siamo stati i primi che a gran voce abbiamo detto che non bisogna vergognarsi del Lambrusco, perché è un vino moderno, da aperitivo. Abbiamo voluto portare il Lambrusco al Meeting di Rimini, per dare un messaggio emiliano e romagnolo, che è quello del gusto della vita. 

Il cuore dell’Emilia Romagna per come l’abbiamo conosciuto è la provincia di Modena, che rivela molti altri tesori. Tutti sanno che una delle nostre battaglie è l’aceto balsamico tradizionale di Modena, la difesa di questo prodotto della tradizione; ma sono rimasto entusiasta anche dell’assaggio del prosciutto crudo di Modena, che dopo assaggeremo con una sorpresa. Abbiamo fatto, per i 50 anni del grana padano, le lingue di suocera di Mario Fongo - che molti di voi conoscono - al grana padano. Questo abbinamento di amicizia al Meeting di Rimini. Direi che ci introducesse a questa modenesità Graziano Poggioli in persona.

Graziano Poggioli: Grazie dell’invito a Paolo, e a tutti gli organizzatori del Meeting. Come diceva Paolo, sono assessore da poco più di un mese e quindi sono qui a rappresentare un po’ la cultura agricola ed eno-gastronomica della provincia di Modena. Parto collegandomi a interventi precedenti per ribadire che la nostra regione, l’Emilia Romagna, ha questa strada importante da Piacenza  a Rimini, la via Emilia, che è anche una strada delle specialità. 

Ben 25 su 136 a livello nazionale di prodotti a Denominazione di Origine Protetta o Identificazione Geografica Protetta - che sono appunto marchi e certificazioni europei a tutela dei consumatori - sono nella nostra regione. Si va dal Grana Padano di Piacenza passando al Parmigiano Reggiano di Parma, Reggio, Modena e le parti di Mantova, fino ai prodotti dei formaggi, salumi, oli, Aceto Balsamico di Modena e Reggio Emilia, frutta tipo le pesche nettarine. 

È una strada che tutta l’Emilia Romagna e anche la provincia di Modena vuole continuare a percorrere per fare emergere tante altre DOP e IGT, e quindi tanti prodotti della cultura e della tradizione farli diventare prodotti certificati e controllati per la tutela dei consumatori, per la fidelizzazione tra la produzione e il consumo. Ci interessa arrivare ad un’agricoltura con prodotti di eccellenza proprio per i prodotti DOP e IGT,  oltre che per i prodotti anche dell’agricoltura biologica e biodinamica. Abbiamo portato qui due prodotti: il Prosciutto di Modena, prosciutto crudo, che nasce secondo l’antica arte della norcineria. Siccome è un prodotto che ha ottenuto la DOP, si ha la certezza che le cosce da cui vengono lavorati e stagionati i prosciutti sono cosce di suini nati, allevati e macellati nella nostra Italia. La provenienza è l’Italia, poi la macellazione e la stagionatura devono avvenire in luoghi dove c’è la salubrità ed anche il clima favorevole, perché è un rapporto proprio di clima, quindi l’umidità dell’aria e la ventilazione; per questo i prosciuttifici si trovano in luoghi particolari, di cui abbiamo poi le due eccellenze: il Prosciutto di Parma DOP e il Prosciutto di Modena DOP. 

Il Prosciutto di Modena è più grasso di quello di Parma; c’è una tendenza  diffusa a non volere il grasso, io faccio un invito a volere il grasso. Il grasso nel suino, che è poi il grasso nel prosciutto, significa che l’animale è stato allevato per molto più tempo, è il concetto che noi vogliamo riprendere del benessere degli animali, con una longevità maggiore nell’allevamento, per arrivare poi a progetti tipo l’allevamento del suino libero, di bosco, con metodo biologico. Il prosciutto di Modena ha questa particolarità di essere leggermente più grasso e secondo noi dovranno poi essere i dietologi a dire se è un grasso che fa bene o male alla salute. 

Abbiniamo questo prodotto con un vino, il Lambrusco grappa rossa. Si abbina benissimo con i salumi e formaggi, in quanto è a bassa gradazione alcolica, è molto vivace, frizzante. Della lambrusca vitis si ha memoria in epoca romana, qualcuno parla anche di ritrovamenti geologici di epoca quaternaria in cui si trovano tracce di questa pianta. È un vino che ha il DNA delle nostre terre, si coltiva tra i nostri due fiumi il Secchia e il Panaro, nei terreni geologici delle argille azzurre e delle sabbie gialle, da cui prende questa caratteristica. È un vino che, come dice questo libro, L’ascolto dei sapori, se uno ascolta la bottiglia sembra che parli e spumeggia. La nostra provincia, per questi eventi, ha inventato un oggetto per raccogliere le gocce quando, stappando, essendo un vino vivace e frizzante, spumeggia. “Non c’è gioia senza vino”, si diceva nel Talmud, e “Il vino ricrea il cuore dell’uomo”, diceva il salmo della Bibbia.

Moderatore: Possiamo dare il via ai nostri amici sommelier che serviranno il pubblico del Club di Papillon di questo 25° Meeting. Mi raccomando, vi serviranno il bicchiere, ma aspettiamo a berlo, perché Marco Gatti guiderà l’ascolto del vino.

Claudio Rossi: [Musica]

Marco Gatti: A che punto siamo del servizio? Proviamo ad alzare i calici e questo lo prendiamo come un brindisi a Paolo Massobrio, che anche quest’anno ha fatto migliaia di chilometri insieme a noi, e vorrei veramente anche a nome vostro ringraziarlo per quello che sta facendo e, a questo punto farei una seconda prova, una seconda alzata di calici; questa invece è dedicata ai Club di Papillon e alle persone che oggi sono qui per la prima volta, insieme a noi. Musica migliore, direi, non ci poteva essere. Un applauso al nostro grande maestro, che però non ha in mano il bicchiere, e a questo punto dovrà lasciare anche lui l’archetto per essere qui con noi, con questo straordinario vino. 

Oggi vi dico, la gioia di avere questo vino è straordinaria, perché, come diceva prima Paolo, questo noi lo consideriamo il vino dell’amicizia, e come diceva prima Barbieri, è impensabile pensare il gusto con la solitudine; è la dimostrazione della vita dei Club; è la dimostrazione di quello che sta accadendo, ma è veramente l’espressione, l’anima di questa terra. 

Io e Paolo spesso ci divertiamo, anche in locali un po’ celebri. Vi confesso che nove volte su dieci noi prenotiamo - sempre in incognito ovviamente -, e spesso accade che, una volta che si viene riconosciuti, ci mettiamo veramente a prendere in considerazione frizzanti e Lambrusco nella carta, e allora l’oste spesso ci guarda come se fossimo un po’ matti: “Ma come, questi sono i critici?”. Sì, questi sono i critici, ma perché? Perché sono delle persone che amano quella che è l’espressione di questa terra, e il Lambrusco è un vino secondo me straordinario, come i frizzanti, come tutti i frizzanti, che non a caso negli ultimi anni sono stati gravemente penalizzati. Da che cosa? Dalla moda. Da quell’appiattimento del gusto che oggi abbiamo unanimemente condannato, ma che in realtà invece sono un’espressione straordinaria della nostra terra, della nostra cultura, e poi hanno ancora una straordinaria abbinabilità, quello che anche ne L’ascolto dei sapori troverete definito, sia accostamento che abbinamento, cioè a quelli che sono i grandi piatti della nostra terra. 

Oggi avete sentito che questo vino lo proveremo con il prosciutto, anzi, come diceva Poggioli, con il “prosciutto”, con la esse che faceva venire fame, è vero o no? Quel “prosciutto” insieme al Lambrusco, cioè quel matrimonio straordinario tra quel grasso che tutti vogliamo, ancora una volta con la esse, e l’acidità, quella freschezza, quello spumeggiare che non è solo gioia e allegria, una volta nel bicchiere, è anche quest’espressione straordinaria del fatto che ha questa vivacità, questa acidità, questa freschezza che serve a ripulire il palato. Quanti di noi resisteranno? E qui sarà Vercilli a storcere il naso, probabilmente bicchiere tira prosciutto, prosciutto tira bicchiere, e le diete di Vercilli vanno a farsi friggere.

Moderatore: Però nella dieta di Vercilli c’è anche il vino, dove il gusto e la moderata alcolicità permette di esserci. 

Primo Vercilli: Effettivamente, è il connubio vincente, decisamente.

Marco Gatti: Ci piace davvero questa dieta, ragazzi, perché sdogana i vini frizzanti e finalmente, il tasso alcolico, come ricordava Paolo, è moderato, lo fa sentire, però, e qua non me ne voglia un grande produttore di Amarone che è in seconda fila, che è il nostro amico Speri che oggi è in Argentina; un brindisi anche a lui, perché è una delle grandi famiglie del vino italiano, che fanno onore alla nostra cultura. Dicevo, non me ne voglia, però sicuramente appunto, come ricordava Paolo, in tavola, anche un grande bicchiere come questo è eccezionale. Allora a questo punto, visto che mi sembra che i calici siano stati serviti, godiamoci insieme la degustazione di questo Lambrusco. Si lamenta l’ala sinistra.

Moderatore: Io, mentre servono l’ala sinistra, se sei d’accordo, chiederei a Walter Rossi di farci assaggiare una poesia del libro: A me piace l’estate, ma è così bello l’inverno.

Walter Rossi: Abbiamo citato un grande amico, che è Giacomo Bologna. Giacomo è ancora con noi e a lui ho dedicato questa poesia. Saluto Giacomo Bologna.

Quanti profumi nel vino che stai vinificando adesso

Lumi di cantine i tuoi occhi presso il grande vignaiolo

La tua anima è stata divisa in migliaia di gocce

Una per ogni calice che accarezziamo

Crediamo nel vino che diventa sangue

Nell’aria limpida, nella purezza

Siamo acini ovali, grappoli di barbera

Nel cesto di vimini

Siamo foglie palmate, fiori in tirso

Mani e piedi nel terriccio

Un’occhiata che indugia

Forse, una voce a mezza collina

Una strada di tornanti, quello che tu ora sei

Piantati nella nuda terra, fatti per vivere nell’eterna vigna

Come te, Giacomo

Marco Gatti: Innanzitutto, insieme, come abbiamo imparato dall’ascolto del vino, prima cosa che dobbiamo vedere é il colore. Il colore, come vedete, è un rosso rubino intenso, vivo, brillante, molto bello, adesso chiaramente la spuma che avete visto, chi ha seguito evidentemente la mescita, è svanita. Ora, però come voi sapete, nella valutazione di un frizzante si considera anche la spuma. La consistenza la vediamo roteando il vino nel bicchiere, e vediamo che la consistenza chiaramente è limitata, ma per essere un Lambrusco è buona. Attenzione, chiaramente, la consistenza è legata all’alcolicità del vino, quindi, giustamente questo vino ci dice che l’alcolicità è proporzionata alla tipologia di vino che stiamo vedendo. Adesso andiamo insieme ad esplorarlo col naso. Qui è amore a prima vista, perché se sentite la golosità di questi profumi saltano al naso e sembra di avere appunto dei frutti. La vinosità è straordinaria, ma sentite anche la ciliegia come emerge; sembra di morderla; sembra di essere a Vignola, da cui siamo poco lontani; ma sentite anche delle note leggere di frutti di bosco, e andiamo insieme a gustarlo, così, insieme poi alzeremo i calici e brinderemo alla nostra amicizia, insieme a questo vino. 

Vorrei anche brindare a Silvana Rossi e a tutto lo staff di Papillon, che quest’anno ha seguito così bene il lavoro di tutti i club, e inviterei poi a farlo insieme alzando i calici. Andiamo ad assaggiarlo. Sentite l’acidità ben presente, però è assolutamente equilibrata e non dà fastidio; evidentemente c’è del tannino, perché qua è un bel Lambrusco ricco; sentite come si presenta sulla lingua e si fa sentire; ha un bellissimo retrogusto che ci riporta quel gusto di ciliegia che ci aveva presentato al naso. È un bellissimo esemplare di Lambrusco, e adesso immaginate cosa potrebbe essere, non solo col mitico prosciutto di cui parlavamo prima, ma insieme ai piatti di questa terra, tortellini e paste ripiene, piuttosto che un grandissimo zampone o cotechino in un periodo invernale. 

Moderatore: Bene, allora, adesso procediamo in questo modo. Innanzi tutto purtroppo le strade, soprattutto di venerdì hanno dei problemi, ma Gianfranco Vissani dovrebbe proprio essere arrivato, e quando arriverà lo saluteremo e staremo qui ancora mezz’ora. Intanto, qui a fianco, assaggeremo questo particolare Prosciutto di Modena abbinato ad altri due tipi di Lambrusco, perché il Lambrusco non ha solo questa faccia secca, ma ha anche un versante amabile e talvolta anche dolce, e tra l’altro con il grasso del prosciutto si sposa molto bene, per cui tenete il bicchiere.

Questa è un’occasione unica per iscriversi al Club di Papillon, per iniziare da subito, da domani, il cammino con noi, per acquistare L’ascolto dei sapori. Volevo solo dire che Gianfranco Vissani, che tra poco arriverà, ve lo presento adesso; per me, per Marco, per Edoardo Raspelli e per tanti amici, è il miglior cuoco d’Italia ed è l’esempio di cosa sia la cucina italiana con i piedi per terra che parte dai prodotti del territorio. 

Bene, un grazie di cuore a tutti i partecipanti e ovviamente in particolare alla provincia di Modena che ci permette questa conclusione straordinaria. Grazie. 
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