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Le proposte di Royal Caribbean

Due vincitori e un protagonista: «U Prufessu»

IcalicidiLiguriaaVinitaly,laras-
segna internazionale dell’enologia
chesièsvoltaVerona:«Lanostrare-
gione - sottolinea l’assessore al-
l’Agricoltura,GiovanniBarbagallo-
è riuscita anche quest'anno a con-
quistare tanti eno-appassionati e
consumatoriconisuoivini.Lapurli-
mitata produzione è di altissima
qualità e rappresenta un’eccellen-
zadelterritorio».LostessoBarbagal-
lo, nella giornata d’esordio di Vini-
taly,allapresenzadelministrodelle
PoliticheagricoleMarioCatania,ha
premiatoilproduttoreligure«Bene-
merito»conlaGranMedagliaCan-
grandediVeronaFiere.Ilriconosci-
mento va tradizionalmente al mi-
gliorproduttorevinicolodiognire-
gione,equest’annolanominationè
andataall’aziendaBissondiChiava-
ri,diPierluigiLugano,inquanto«ha
impiantatovignetinuoviconvitigni
autoctoniehavalorizzatoproduzio-
niautoctone,comelaBianchettage-
novese e il Ciliegiolo». Inoltre Bis-
sonhaanche«varato» lospumante
Abissi,conlebottiglieinvecchiatea
60metridiprofonditànelmaredel-
laRiservadiPortofino.

Semprenell’ambitodiVinitaly,la
partecipazione ligurepiù numero-
sa è appannaggio dell’Imperiese
con27aziende,seguitodalloSpezzi-
no(19),dalSavonese (17)edalGe-
novesato (3). In tutto 66 aziende e
150etichette. Il «sistemaqualità» si
esprimeinottoDoc-Denominazio-
ned’originecontrollata:Ormeasco
di Pornassio, Rossese di Dolceac-
qua, Riviera Ligure di Ponente, Val
Polcevera,GolfodelTigullio-Porto-
fino,CollinediLevanto,CinqueTer-
re,CollidiLuni.Quattro leIgt-Indi-
cazionegeograficatipica:Liguriadi
Levante, Colline del Genovesato,
CollineSavonesi,Terrazzedell'Im-
periese.Tra leuveabaccabianca il
vitignopiùdiffuso è il Vermentino,
seguitodaPigatoeLumassinaperla
provinciadiSavona,BoscoeAlbaro-
laperLaSpezia,BianchettaeMosca-
toperGenova.Traleuveabaccane-
railRossesediDolceacqua,l'Orme-
asco, laGranacciae ilCiliegiolo so-
notraipiùrappresentativi.Neipas-
siti,spiccaloSchiacchetràdelleCin-
queTerre.Aquestivitignisiaggiun-
gonoquellifruttodellavalorizzazio-
nedelpatrimonioautoctono,fracui

Ruzzese,MoscatellodiTaggia,Bar-
barossa, Massaretta, Bruciapagli-
aio,Picabon,Fratepelato,Vermen-
tinonero.LapresenzadellaLiguria
a Vinitaly, in collaborazione con
l’UnioncamereeleCamerediCom-
mercio,èstatacaratterizzataanche
dall’assegnazione di un riconosci-
mentoaLucioCaputo,presidente
dell'ItalianWine&Food Institute

e dell'International Trade Center
di New York. Caputo, personag-
giodi spicconegli StatiUniti, èun
puntodiriferimentodeiviniitalia-
ninegliUsa. L’11 settembre2001,
il topmanager italo-americano si
trovavanelsuoufficioal78˚piano
dellaTorreNorddelWtc,duepia-
nisottoaquellodovesischiantòil
primo aereo dell'American Airli-

nes.Caputosceseapiedifinoapia-
no terra, riuscì a salvarsi, e la sera
stessa raccontò la sua vicenda in
mondovisione. A Verona, infine,
l’assessore Barbagallo ha ufficia-
lizzato lacostituzionedell’Enote-
ca Regionale, con quattro sedi a
Dolceacqua, Ortovero, Genova e
CastelnuovoMagra. Presidente è
lo spezzinoFedericoRicci.

Forchette & coltelli

Tutti i gusti del pranzo in crociera

diFerruccioRepetti

ÈSergioMutoilvincitoredella IV
edizione del Campionato Mondiale
diPestoGenovesealMortaiochesiè
tenutanelSalonedelMaggiorConsi-
gliodiPalazzoDucale.Muto,58anni,
cosentino di nascita, vive in Germa-
niadal1976dovegestisceunagastro-
nomiaeorganizzacorsidicucinaita-
liana. Da qualche anno, dopo avere
vintoaStoccardaunagaraeliminato-
riavalidaperilCampionatoMondia-
le 2008, si è specializzato nel pesto, e
organizza inGermania corsi e degu-
stazioni. «Anche il Campionato di
quest’anno-sottolineanoipromoto-
riRobertoPanizza,SaraeSergioDiPa-
olo- si è svolto inun'atmosfera com-
petitivadigrandepartecipazione,ac-
compagnato dalla voce del giornali-
staBrunoPizzul».Presentioltre2mi-
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-
gioeGiappone.Alla seradella finale,
gliChefdiGenovaGourmet,marchio
di qualità della Camera di Commer-
ciodiGenovaperriconoscerelaristo-
razionetipicad’eccellenza,sonostati
protagonisti del GranGalà del Pesto
nellaSaladelleGridadiPalazzodella
Borsa.GliChefhannopresentatoagli
ospiti-tracuiPaoloOdone,BeppeDe
Simone,FeliceNegri,MaurizioScajo-
la,FrancescoBruzzo,MaurizioCavi-
glia-unaselezionedipiatti, fratradi-
zioneeinnovazione.Allaseratahan-
nopartecipato,traglialtri,ancheivin-
citori del concorso umoristico inter-
nazionale«PalatifiniCartoons».

PREMIO GIOVANNI REBORA

ECCELLENZE
Vini liguri
protagonisti a
«Vinitaly 2012».
Nella foto
piccola, Lucio
Caputo,
presidente
dell'«Italian
Wine & Food
Institute»
di New York M iscellaneadel gusto: «daöVittoriö» aRecco, «NewPort» nel-

l’HotelHolidayInndiGenova,inviaMilano,e«TavernadiCo-
lombo»nel centro storico.Diversi, certamente, l’unodall’al-
tropertradizione,ambientazione,menù,eperqualunqueal-

tracaratteristicachecisipotrebbetrovare,maancheassolutamenteaffini,se
nonidentici,tuttietre,perquellaostinata,caparbia,incrollabileambizionea
mettere in tavola laqualità.Costi quel checosti, anche laperdita diqualche
cliente,oilgiudiziospocchiosodiqualchepseudo-criticoenogastronomico.

daöVittoriöUn’istituzione,ormai,cheperònonsignificaadagiarsi sugli
allori. Tantoperdire: cenevuoledi creatività per inventarsi lo sposalizio fra
tartufobiancoe focaccia col formaggiodiRecco (che intantoègiustamente
approdata al riconoscimento dell’Igp-Indicazione geografica protetta, gra-
zieall’impegnodelConsorziosupportatoda«DimensioneRiviera»diDanie-
laeLucioBernini).Vogliamodirlapropriotutta?Parevaunazzardo:«Maco-
me? L’aroma forte del trifolo con la delicatezza del formaggio? Sacrilegio!».
Poil’assaggieseicostrettoaricrederti.Eachiedereilbis.Malavogliadinovità
nonsi fermaqui, per come iduegemelli Gianni eVittorioBisso egli «eredi»
Paola,Mattia,ChiaraeFedericointendonolacucinacomearmoniadisapori,
maanchecomeinvenzionecontinua:perché,siachiaro,ognivoltasideveri-
cominciaredacapo,eprovareafaremeglioanchequellochesièsemprefatto
bene.Eperchénessunpiattoenessunaportataenessunaricettasonouguali,
comefatti con lo stampino, purcongli stessi ingredienti. «daöVittoriö» si fa
così.Oggieanchedomani.

NewPortÈunabellanovitànelpanoramadellaristorazioned’albergo
che,nelmiglioredeicasi-inutilechecelonascondiamo-passaperessereano-
nima.Einvecequi,all’internodiunhotelsontuoso,MarcoOrtona,MarioFor-
noeMarcelloMagazzù,collaudatidacentoeunaesperienzenelsettoredel-
l’ospitalità,hannolanciatolasfida:unacartadispecialitàliguri,soprattutto,e
nazionali, con sapienti escursioni nella cucina internazionale. C’è ancora
qualcosa,ovviamente,quaelàdametterepunto,malepremessesonoinco-
raggianti per smentire il luogo comune. Anche inalbergo, insomma, si può
trascorrereunaserataeleganteemangiarebene,senzacompromessicolpor-
tafoglio.

Tavernadi ColomboQuell’incontentabile (eaffidabile)diFausto
Cavannaètornatodadoveerapartito,invicodellaScienza6rosso,aduepassi
daviaGaribaldi, lasciandotemporaneamente«Anciuebelledonne»(infase
diristrutturazione).Lasimpatiadelristoratore,unitaallacapacitàdellochef
BiagioCacciaguerra,fannodella«Taverna»unritrovoaccogliente,daonesta
trattoria,dovesipossonogustarepiattiimprontatiallafilosofiadel«chilome-
trozero»: prodotti del territorio, preparati incasa.Una«forchetta»per i vini,
conautenticheeccellenze,eun«coltello»perilfattocheacenasipuòandare
solovenerdìesabato(apranzo, invece,sempre;domenicachiuso).MaFau-
stohagiàpromessodiaprire tutte lesere.Presto,miraccomando.

Stessi piatti, sempre nuovi

Laristorazioneincrociera:unfattorediqualitàeselezionedell’of-
fertacui lecompagniemeglioorientatealmercatoepiùconsapevoli
delleesigenzedellaclientelaattribuisconosempremaggioreattenzio-
ne.Inparticolare,alla«ricchezzadiun’eccellentecucina,pensataper
soddisfareancheigustipiùdifficili»sidedicaRoyalCaribbeanCruise
Line che, a bordodella propria flotta, qualunque sia la destinazione
scelta,dichiaradigarantire«nonsoloscenarispettacolarieaffascinan-
ticittà»,maancheun’originaleegustosapropostaculinaria.Suque-
stoaspetto,fral’altro,sièsoffermataAnaKarinaSantini,responsabile
UfficioStampadella succursale italianadiGenovadellacompagnia,
nelcorsodiunarecentepresentazionedellastagionecroceristicaagli
operatoridelsettore.Suogniunitàdellaflotta-hasottolineatoAnaKa-
rinaSantini- lesaledapranzooffronounambienteelegantepercene
dacinqueportate.Adisposizionecisonovarimenù,daquellosalute-
Vitalityalvegetariano,dallespecialitàregionalioetnicheaipiattitradi-
zionali,sempreaccompagnatidaun’ampiaselezionedivini.E,infine,
particolarenoncertosecondario,gliospitipossonosceglieretradiver-
seopzionipercenareaqualsiasioraeinqualsiasiarea.

IN VETRINA Costituita l’Enoteca Regionale con sedi nelle quattro province

Esperti e consumatori d’accordo:
vini liguri al vertice della qualità
La produzione locale promossa a pieni voti a «Vinitaly 2012»
Riconoscimento della Regione al top manager Lucio Caputo

Un «tedesco» di Cosenza fa il miglior pesto al mortaio
Sergio Muto trionfa al quarto «Campionato mondiale» della specialità. Concorrenti provenienti da 13 Paesi

TROFEO Il pestello premia il vincitore del Campionato mondiale del pesto

Tradizione Oltre 2mila ospiti al Ducale

»

Sì,certo: ilPremio,ivincitori,ilconvivio,l’atmosfera.Tuttobene.Mabiso-
gnaammettere:ilprotagonistaèstatoancoraunavoltalui,«UPrufessu»,
GiovanniRebora.Ancoraunavoltalui,cuigliamicidiieriedisemprehan-
no voluto intitolare, a quasi cinqueanni dalla scomparsa, il Premioper
untestosullaciviltàdellatavolavicinoallasua«manieradipensare»,ma
ancheinlineaconilpensierostorico-gastronomicodellafamigliaCarbo-
ne. Che aRebora fu legata da amicizia profonda e sincera. Sì, certo, co-
munquesia,«UPrufessu»eralì,nellaseraincuisonostatiassegnatiirico-
noscimentiasuonome. Ilmaestrodieconomiaeculturagastronomica,
cheinsegnòaintrecciare,valutare,eanchespiegare,perchéno?,ipercor-
sidellaStoriacon leabitudinialimentari, eracertamente lì asorridere -
sornione e compiaciuto, esorcizzando le formalità - all’evento ispirato
dalsuosodaleditavola,GianniCarbone,l’«Oste»dellaManuelinadiRec-
co,edaGloria,figliadiGianni,eFederico,figliodi«UPrufessu».Primaedi-
zione e successo immediato. Promossi ex aequo Enrico Vigna e il tan-
demLauraGrandi-StefanoTettamanti, ilprimoautoredi«Societàrurale
e i suoi protagonisti-Lineamenti di antropologia culturale, economia e
storianellecampagnetraleBormideeilTanaro»(Contea,2010),isecon-
diarteficidi«Sillabariogoloso-L’alfabetodeisapori, tracucinaelettera-
tura» (Mondadori, 2011). AMassimoMontanari è andato invece il Pre-
mioallacarriera.Lacerimoniadiproclamazione(nonpotevaesserealtri-
menti)sièsvoltaalla«Manuelina»,dovelafamigliaCarbonehavolutofar
riscoprire,gustareecelebrarelaciviltàdellatavola,invitandoicommen-
salialladegustazionedipiatti ispiratiagliscrittiealpensierode«UPru-
fessu»,preparatidaglichefGianniD’Amatodelristorante«IlRigoletto»e
MarcoPernatidellastessa«Manuelina». Insiemealprestigiosoricono-
scimento,aivincitorièandatoun«testo»inrame(latipicateglianellaqua-
lesiusacuocerelafocacciacolformaggiodiRecco),battutoamanoecon
inciselemotivazioni.«Lasceltadell’oggetto-haspiegato,fral’altro,Gian-
niCarbone -nonècasuale: l’ambiguitàdellaparolache rimandaanche
allaparolascrittaoltrechealla tegliadella tradizioneculinariagenove-
seèsimboloparticolarmenteefficacediquestoPremio», giàproiettato
alla prossima edizione. Sempre all’insegna di come la pensava lui, «U
Prufessu».Unoche insegnavasenzamaimettersi incattedra.
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