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B IcalicidiLiguriaaVinitaly,laras-
segna internazionale dell’enologia
chesiesvoltaVerona: «Lanostrare-
gione - sottolinea I'assessore al-
I'Agricoltura, GiovanniBarbagallo-
e riuscita anche quest'anno a con-
quistare tanti eno-appassionati e
consumatoriconisuoivini. Lapurli-
mitata produzione e di altissima
qualita e rappresenta un’eccellen-
zadelterritorio». LostessoBarbagal-
lo, nella giornata d’esordio di Vini-
taly, allapresenzadelministrodelle
PoliticheagricoleMarioCatania, ha
premiatoil produttoreligure «Bene-
merito» con la Gran Medaglia Can-
grandediVeronaFiere. Ilriconosci-
mento va tradizionalmente al mi-
glior produttore vinicolo di ognire-
gione, equest’annolanominatione
andataall'aziendaBissondiChiava-
1i, diPierluigiLugano,inquanto«ha
impiantatovignetinuoviconvitigni
autoctoniehavalorizzatoproduzio-
niautoctone,comelaBianchettage-
novese e il Ciliegiolo». Inoltre Bis-
son ha anche «varato» lo spumante
Abissi, conle bottiglie invecchiate a
60 metridi profonditanel mare del-
laRiservadi Portofino.
Semprenell’ambitodiVinitaly,la
partecipazione ligure pilt numero-
sa € appannaggio dell Imperiese
con27aziende, seguitodalloSpezzi-
no (19), dal Savonese (17) e dal Ge-
novesato (3). In tutto 66 aziende e
150 etichette. Il «sistema qualita» si
esprimeinottoDoc-Denominazio-
ne d'origine controllata: Ormeasco
di Pornassio, Rossese di Dolceac-
qua, Riviera Ligure di Ponente, Val
Polcevera, Golfodel Tigullio-Porto-
fino, CollinediLevanto, CinqueTer-
re, Colli di Luni. Quattro le Igt-Indi-
cazione geografica tipica: Liguriadi
Levante, Colline del Genovesato,
Colline Savonesi, Terrazze dell Tm-
periese. Trale uve abacca biancail
vitigno piu diffuso ¢ il Vermentino,
seguitodaPigatoe Lumassinaperla
provinciadiSavona, BoscoeAlbaro-
laperLaSpezia, BianchettaeMosca-
toperGenova.Traleuveabaccane-
railRossesediDolceacqua,l'Orme-
asco, la Granaccia e il Ciliegiolo so-
notraipiurappresentativi. Neipas-
siti,spiccaloSchiacchetradelle Cin-
queTerre. Aquesti vitignisiaggiun-
gonoquellifruttodellavalorizzazio-
nedelpatrimonioautoctono,fracui
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IN VETRINA Costituita I'Enoteca Regionale con sedi nelle quattro province

Esperti e consumatori d’accordo:
vini liguri al vertice della qualita

La produzione locale promossa a pieni voti a «Vinitaly 2012»
Riconoscimenio della Regione al top manager Lucio Caputo

\

ECCELLENZE
Vini liguri
protagonisti a
initaly 2012,
Nella foto
piccola, Lucio
Caputo,
presidente
dell«Italian
Wine & Food
Institute»

di New York

—

Ruzzese, Moscatello di Taggia, Bar-
barossa, Massaretta, Bruciapagli-
aio, Picabon, Fratepelato, Vermen-
tinonero. La presenza della Liguria
a Vinitaly, in collaborazione con
I'UnioncamereeleCamerediCom-
mercio, & stata caratterizzata anche
dall’assegnazione di un riconosci-
mentoaLucio Caputo, presidente
dell'Ttalian Wine & Food Institute

e dell'International Trade Center
di New York. Caputo, personag-
gio di spicco negli Stati Uniti, e un
puntodiriferimentodeiviniitalia-
ninegli Usa. L'11 settembre 2001,
il top manager italo-americano si
trovavanelsuoufficioal 78" piano
dellaTorre Nord del Wtc, due pia-
nisottoaquellodovesischiantoil
primo aereo dell'American Airli-

nes.Caputosceseapiedifinoapia-
no terra, riusci a salvarsi, ela sera
stessa racconto la sua vicenda in
mondovisione. A Verona, infine,
I'assessore Barbagallo ha ufficia-
lizzatola costituzione dell'Enote-
ca Regionale, con quattro sedi a
Dolceacqua, Ortovero, Genova e
Castelnuovo Magra. Presidente e
lo spezzino Federico Ricci.
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)) Forchette & coltelli i rerrucciore

Stessi piatti, sempre nuovi

iscellanea del gusto: «da 6 Vittorio» a Recco, «New Port» nel-
'HotelHolidayInndiGenova, inviaMilano, e«TavernadiCo-
lombo» nel centro storico. Diversi, certamente, I'uno dall’al-
tropertradizione, ambientazione, menty, e per qualunque al-
tracaratteristica che cisi potrebbe trovare, maanche assolutamente affini, se
nonidentici, tutti etre, per quella ostinata, caparbia, incrollabile ambizione a
mettere in tavola la qualita. Costi quel che costi, anche la perdita di qualche
cliente, oilgiudizio spocchioso diqualche pseudo-critico enogastronomico.

da 6 Vittorio Un'istituzione, ormai, che perd non significa adagiarsi sugli
allori. Tanto per dire: ce ne vuole di creativita per inventarsi lo sposalizio fra
tartufo bianco e focaccia col formaggio di Recco (che intanto & giustamente
approdata al riconoscimento dell'Igp-Indicazione geografica protetta, gra-
zieall'impegno del Consorzio supportato da«Dimensione Riviera» diDanie-
laeLucio Bernini). Vogliamo dirla proprio tutta? Pareva un azzardo: «Maco-
me? L'aroma forte del trifolo con la delicatezza del formaggio? Sacrilegiol».
Poil'assaggieseicostrettoaricrederti. Eachiedereil bis. Malavogliadinovita
non si ferma qui, per come i due gemelli Gianni e Vittorio Bisso e gli «eredi»
Paola, Mattia, ChiaraeFedericointendonolacucinacomearmoniadisapori,
maanche comeinvenzione continua: perché, sia chiaro, ognivoltasideveri-
cominciaredacapo, eprovare afaremeglioanche quello chesiesemprefatto
bene. Eperchénessun piattoenessunaportataenessunaricettasonouguali,
come fatti con lo stampino, pur con gli stessi ingredienti. «da & Vittorio» sifa
cosi. Oggi e anche domani.

New Port £ una bella novita nel panorama della ristorazione d'albergo
che,nelmigliore deicasi-inutilechecelonascondiamo - passaperessere ano-
nima. Einvecequi, all'interno diunhotel sontuoso, Marco Ortona, Mario For-
noeMarcello Magazz, collaudati da cento e una esperienze nel settore del-
l'ospitalita, hannolanciatolasfida: una cartadispecialitaliguri, soprattutto, e
nazionali, con sapienti escursioni nella cucina internazionale. C'¢ ancora
qualcosa, ovviamente, qua ela da mettere punto, male premesse sonoinco-
raggianti per smentire il luogo comune. Anche in albergo, insomma, si puo
trascorrereunaserataelegante emangiare bene, senzacompromessicolpor-
tafoglio.

Taverna di Colombo Quell'incontentabile (e affidabile) di Fausto
Cavannaétornato dadoveerapartito, invicodellaScienza6rosso,adue passi
davia Garibaldi, lasciando temporaneamente «Anciue belle donne» (in fase
diristrutturazione). La simpatia del ristoratore, unita alla capacita dello chef
Biagio Cacciaguerra, fanno della «Taverna» unritrovo accogliente, daonesta
trattoria, dove sipossono gustare piattiimprontati allafilosofia del «chilome-
tro zero»: prodotti del territorio, preparati in casa. Una «forchetta» per i vini,
conautentiche eccellenze, e un «coltello» peril fatto che a cenasipuo andare
solovenerdi e sabato (a pranzo, invece, sempre; domenica chiuso). Ma Fau-
stoha gia promesso di aprire tutte le sere. Presto, miraccomando.

Un «tedesco» di Cosenza fa il miglior pesto al mortaio

Sergio Muto irionfa al quarto «Campionato mondiale» della specialita. Concorrenti provenienti da 13 Paesi

PREMIO GIOVANNI REBORA
Due vincitori e un protagonista: «U Prufessu»

Si, certo:il Premio, i vincitori, il convivio, 'atmosfera. Tutto bene. Mabiso-
gnaammettere:il protagonistaéstatoancoraunavoltalui,«U Prufessu»,
GiovanniRebora.Ancoraunavoltalui,cuigliamicidiieriedisemprehan-
no voluto intitolare, a quasi cinque anni dalla scomparsa, il Premio per
untestosullaciviltadellatavolavicinoallasua<manieradipensare», ma
ancheinlineaconilpensierostorico-gastronomicodellafamigliaCarbo-
ne. Che a Rebora fu legata da amicizia profonda e sincera. Si, certo, co-
munquesia,«UPrufessu»erali,nellaseraincuisonostatiassegnatiirico-
noscimenti a suo nome. Il maestro di economia e cultura gastronomica,
cheinsegnoaintrecciare,valutare,eanchespiegare, perchéno?,ipercor-
si della Storia con le abitudini alimentari, era certamente li a sorridere -
sornione e compiaciuto, esorcizzando le formalita - all'evento ispirato
dalsuosodaleditavola, Gianni Carbone,I'«Oste»dellaManuelinadiRec-
co,edaGloria, figliadiGianni,eFederico, figliodi <UPrufessu».Primaedi-
zione e successo immediato. Promossi ex aequo Enrico Vigna e il tan-
dem Laura Grandi-Stefano Tettamanti, il primo autore di «Societa rurale
ei suoi protagonisti-Lineamenti di antropologia culturale, economia e
storianellecampagnetrale Bormide eil Tanaro» (Contea, 2010),i secon-
diartefici di «Sillabario goloso-L'alfabeto dei sapori, tra cucina e lettera-
tura» (Mondadori, 2011). A Massimo Montanari é andato invece il Pre-
mioallacarriera.Lacerimoniadiproclamazione(non potevaesserealtri-
menti)siésvoltaalla<Manuelina», dovelafamigliaCarbonehavolutofar
riscoprire,gustareecelebrarelaciviltadellatavola,invitandoicommen-
salialla degustazionedi piattiispirati agli scritti e al pensiero de «U Pru-
fessu», preparatidaglichefGianni D’Amatodelristorante «lIRigoletto»e
Marco Pernati della stessa <Manuelinay. Insieme al prestigioso ricono-
scimento, aivincitoriéandatounctestorinrame (latipicateglianellaqua-
lesiusacuocerelafocaccia colformaggiodiRecco), battutoamanoecon
inciselemotivazioni.cLasceltadell'oggetto-haspiegato,fral’altro,Gian-
ni Carbone - non é casuale: I'ambiguita della parola che rimanda anche
alla parola scritta oltre che alla teglia della tradizione culinaria genove-
se e simbolo particolarmente efficace di questo Premio, gia proiettato
alla prossima edizione. Sempre all'insegna di come la pensava lui, «U
Prufessu». Uno che insegnava senza mai mettersiin cattedra.
Ferruccio Repetti

I £ Sergio Mutoilvincitore della IV
edizione del Campionato Mondiale
di Pesto Genovese al Mortaio che sie
tenutanel Salone del Maggior Consi-
gliodiPalazzo Ducale. Muto, 58 anni,
cosentino di nascita, vive in Germa-
niadal 1976 dove gestisce unagastro-
nomia e organizza corsidi cucinaita-
liana. Da qualche anno, dopo avere
vintoaStoccardaunagaraeliminato-
riavalida peril Campionato Mondia-
le 2008, si & specializzato nel pesto, e
organizza in Germania corsi e degu-
stazioni. «Anche il Campionato di
quest’anno - sottolineanoipromoto-
riRobertoPanizza, SaraeSergioDiPa-
olo - si & svolto in un'atmosfera com-
petitivadigrande partecipazione, ac-
compagnato dalla voce del giornali-
sta Bruno Pizzul». Presenti oltre 2mi-
la persone, tra concorrenti, giudici e
ospiti, molti gli stranieri provenienti
daArgentina, StatiUniti, Canada, Rus-
sia, Gran Bretagna, Francia, Norve-
gia, Germania, Svizzera, Ucraina, Bel-
gio e Giappone. Alla sera della finale,
gliChefdi Genova Gourmet, marchio
di qualita della Camera di Commer-
ciodiGenovaperriconoscerelaristo-
razionetipicad'eccellenza, sonostati
protagonisti del Gran Gala del Pesto
nellaSala delle Grida di Palazzo della
Borsa. Gli Chefhanno presentato agli
ospiti-tracuiPaoloOdone, BeppeDe
Simone, Felice Negri, Maurizio Scajo-
la, Francesco Bruzzo, Maurizio Cavi-
glia - una selezione di piatti, fra tradi-
zione e innovazione. Alla serata han-
nopartecipato, traglialtri, ancheivin-
citori del concorso umoristico inter-
nazionale «Palatifini Cartoons».
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TROFEO Il pestello premia il vincitore del Campionato mondiale del pesto

Tutti i gusti del pranzo in crociera

B Laristorazioneincrociera: unfattoredi qualitae selezionedell of-
ferta cuile compagnie meglio orientate al mercato e pit1 consapevoli
delleesigenzedellaclientelaattribuisconosempremaggioreattenzio-
ne.Inparticolare, alla«ricchezzadiun’eccellente cucina, pensataper
soddisfare ancheigusti piti difficili» si dedica Royal Caribbean Cruise
Line che, a bordo della propria flotta, qualunque sia la destinazione
scelta, dichiaradigarantire«nonsoloscenarispettacolarieaffascinan-
ti citta», ma anche un’originale e gustosa proposta culinaria. Su que-
stoaspetto, fral'altro, si e soffermata Ana Karina Santini, responsabile
Ufficio Stampa della succursale italiana di Genova della compagnia,
nelcorsodiunarecente presentazione dellastagione croceristicaagli
operatoridelsettore. Suogniunitadellaflotta- hasottolineato AnaKa-
rina Santini - lesale dapranzo offrono un ambiente elegante per cene
dacinqueportate. A disposizione cisono varimenty, da quellosalute-
Vitalityalvegetariano, dallespecialitaregionalioetnicheaipiattitradi-
zionali, sempreaccompagnatidaun’ampiaselezionedivini.E, infine,
particolarenon certosecondario, gliospitipossonosceglieretradiver-
se opzioni per cenare a qualsiasi orae in qualsiasi area.
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