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[n un luogo che & stato un
oratorio, un cinema, uni
sala di reglsiazdone, lavo-
ra una donna che & staty -
dutwice, glocatrice di basket,
insegnante di cucina,

11 tempo, In questa storla, va
all'incontrario. Anna Ghisolfi
& una donna alta e sottile co-
me un filo di ferro. Lo pleghi,
lo annodi, ma come fal » spez-
zarlo? Lel attorno al sessanta,
In un'epoca ¢ In un mondo,
quello gastronomico, che ine
dulge al culto di chef possent!
© barbutl come erol, ¢ come
essi glovani e onnipotentl, lei -
dicevamo - si & tolta Il capric-
cio di diventare una delle chef
pii interessanti d'ltalla autd-
ce di una cucina che viene do
lontano o plt lontano andr,
conuna formula che & perfine
diffictle splegare, che potrem-
mo definire semplicemente:
ghisolfitudine,

Andlamo con ordine. Anna
Ghisolfl, donna dalmille talen-
the per sua fortuna dalle mille
opportunith, sl & Imposta per
decennl un cursus honorum
fatto peima di tutto i visite al
miglion ristomnt del mondo,
da gourmet. Pol, siccome |l
pensterodella cucina led velo-

RETROGUSTO

MANGIARE - BERE - SAPERE

pagina a cura d/ Andrea Cuomo

A TORTONA

Per gioco e per incoscienza
Il miracolo di Anna Ghisolfi,
I’eterna ragazza della cucina

A 62 anni e dopo tante vite la chef piemontese delizia

con piatti colti e divertenti. I il meglio deve ancora arrivare

ce o acuto o il suo atro conge.
niale, ha inlzlato a insegnarlo
dinavtodidatta, pol & passata a
wiluppare questa pratica con
un'nzienda di catering che era
una sorte di fabbrica michelan-

glolesca, Infine pochi anni fa,
appena di plis di quelli che con-
tene una mano, ha aperto un
suo locale a Tortona, merten-
dod i nome ¢ Il cognome,
Ora, Il luogo @ speciale; Pex

SEMPRE A CANESTRO
Adestra Aana Ghisolf, 62
anni ex cestista che da &

annl guida il locale che reca

Il suo nome negli spari di
uh ex oratario al centro ¢l
Tortona, A sinistra uno del

Suoi platy piu ruscitt lo

Pasta e fagoli 20, the
rivisita un grande dassico

NEL ROERO

A Sommariva del Bosco
torna il festival dei mieli italiani

EﬁTnmn In presenza, domenica 18 Settom-
, & Sommariva del Bosco nel Cuneese i
Festival del miell, strmordinario evento che
nonsoltints permotterh di assaggiare o acqui-
stare alcuni del migliond miell italiani, ma per-
metterh anche al visitatoel di scop bor-

derato dal glornalists Edoardo Respelll (s cul
sarh ancho conferita I prima edizione
premia C!“tl!l d ‘oro offerto dallEnte lﬂrme

vedry lone di
Darlo Pomolo, qmolmm di Ben ¢ grando
¢ di micle; Tonlno

o oli rara bellezza, noto anche come la sporta
del Roerow, I suo magnifico caselio ¢ Ie sue
numerose chiese,

La manifestazione vern inaugurata alle ore
10 in plazza Rorma con la consegna della Co-
stitwzione al ragazal nati nel 2004 ¢ prosegul-
ril fina al tardo pomerigglo, per le vie del cen-
tro, ove | negozl saranno aperti por tutta la
gomata ¢ con essl anche quatiro bott
del miell di Sommariva del Bosco di
Food, contraddistinte das un'amia colorata
espost I‘uan dal lnau, che offrono una vasti
! dimieli g
I

Evento culmine della giomata sark il conve-
o che st ternd alle 17 nel parco del Castello,
messo n disposizione dul proprietari Amedeo
© Claudio Seyssed dAlx. Il talk show sard mo-

Strumia, wmbasclatore indiscusso def micle
podre noblle del festival, nonché instancablle
cacciatore di miell rarl, per molt anni olare
del «Trovarobe di cose buones ¢ creatore o
Sommariva del Bosco della prima Mieloteca
d'Italia; Roberto Sambo, responsabile Presidi
o coordinatore delle Comunith per {| Plomon-
te o Valle D'Aosta ¢ membro del Comitato
esecutivo reglonale di Slow Food; Marco Ber-

Bero, tecnico apistico dell modnﬂnne dd

ele

{Associazione Produttont Misle Plemonte). In
collegamento da remoto Interverra anche
Drazen Luzle, ente dell'Associazione
croat deght analisi sonsockali del miele e fon-
detore ¢ primo presidente della Socleth croa-
ta di Aplterapla, nuova discipling che utilizza
le proprieth del prodoti delle spi.

® La vite e una cosa meravigliosa

l ‘ na dolle pis rinomate cantine sros

sistes itliane, quella tenuta dell'Or-
nellaja che produce 'omonimo vino
Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc e Pe-
tit Verdot) ma pur espressione impecca-
bile del terroir bolgherese, ha incartaun-
che eccellentl vinl blanchl, perferti per
questo scorcio di bella stagione. Magnifi-
co ¢ I'Omellain Rianco, a base prevalen-
te di Sauvignon blanco e stillsticaments
assai corente con il wfratellos, Ma stavol
ta vogliamo dedicard all'assaggio del
Poggio alle Gazze dell'annata 2020, che
pur mantenendo una coerenza |dentita-
ria con {l resto della produzione, spicca

ortorio del Crocifisso nel cen-
tro della clttading doll'alessan-
drino, che lel ha conceplto con
la cucing ralmente o vista
che fa da alare df una funzio-
ne laica che perd sl & Indotd a

i Andrea Cvomo

Poggio alle Gazze, un sorso mediterraneo

vivere con religioso rispetto
Da tempo non vivevo una ce-
ni con la glola con eul ho tra
scomo tre are da Anna o dal
marito Enrico (Merdl), avvoca:
10 In penstone di non trascura-

bile facondin, che cura la canti-
na del ristorante e spiega le eti-
chene privileglando con com-
mendevole Jocallsmo le ed-
chette del territorio, che vuol
dire Timorasso. E gid che stia-
mo parlando dello staff, wia
ln sala, guidata da Tiziann
Acerbl, mette di buon umore
per la sun gentilezza wimeno
quanto place vedere in cucinag
una brigata di sole donne,
ognuna - ¢f dicono - con una
storia df orgoglio e riscarto,
Pol, naturalmente, ¢'6 Anna
La cul cucina @ potentemente
ed espressivamente vegetale,
ricca di elementl provenient!
da quello che lel ama chinma-
re il suo orto condivisow, una
rete di prodution del territorio
da cul lef ha seclio di prendere
quello che banno, com'® ¢
dov’e. Solo In un secondo mo-

SUGGESTIONE

I suo locale e ospitato

In un ex oratorio che
conserva un‘aura mistica

mentosubenira la weenlca, che
InAnna non & mal gesto platea-
le ma semplice strumento per
cavare il meglio da ognd ingre-
diente ¢ da ognl Idea. E anche
V'estetica del platt) & dictamo
cos) naturale, mal satteggio-
nax, Privilegla il colore alla s

thouette, lo sovraesposizione
alla stilbzzazlone perfetta.

Il menu & commovente per
coerenza, ricchezza o prezal,
Con settuntacingue eum ci si
garantisce un gro completo
su un ottovolante che altrove
Lbwatl. Da sali valgono gl anti-
pasti: due pacchott full optio-
nal, uno dedicato alla tradizio-
ne (cltlamo Malalino tonnato,
Cipolle, Sedano e scrudas, Ca-
volfiore) o l'altro al gloco (eitia-
mo Pane, fichl e Montebore,
Uovo con ragh di succhine,
Trota sulla sua pelle essiccatn,
Ramen di asparagl) che sono
assal plis di una compilation di
brani. Tra | primi la Pasta o fa-
gloll 2.0, | Tagllolini con cozze
© pomodore gallo, | dassicanl
Agnolotd con barbera, Tras | se-
cond un peana per il Plecio-
ne, piccante con ciliegia e rapa
rossi. Dolee-non-dolee, an-
che In versione sscorpaccia-
ti,

E alla fine la sensazione che
Anna, a 62 annal, debba ancora
diventare grande.

AL W VILLADORATA RESORT
Viviana e Leonor, a Noto

per un pronunciato profilo mediterra-
neo,

11 Poggio alle Gazee & un 69 per cento
di Sauvignon Blang, 22 di Vermentino, 5
di Viognier e 4 d) Yerdicchio, Le uve so-
no vendemminte a mano nelie prime ore
del mattino e subito raffreddate all'arri-
vo in cantina per non alterare il patrimo-
nio aromatico, Poi la selezione dei grap-
poliinteri, una pressatura lenta e soffice,
unn decantazione statica di circa 12 ore,
e poi la fermentazione per meta in barri-
que (nuove ¢ usate in egual misura) ¢
per Il resto in vasche di acciaio e di ce-
mento, Niente fermentazione malolatri-

ca, mi sel mesi di maturazione sulle foc
ce con bitonnage periodico, infine la
creazione del blend pescando con sa-
plenza dai vari lottl, una leggera chiarifl-
cavll oon un

riposo di dodici mesi, Dal colore giallo
paglierino, l'edizione 2020 si esprime al
naso con profuml di bosso e fiori bian-
chi, salvin ed erbe aromatiche. In bocea
plenezza o un buon equilibrio tra fre.
schezza e tessuto, «Finale vivace, persi-
stente e di bella sapldiths, garantisce
I'enologa Olga Fusarl. Parcle che rubla-
mo soltanto perché non avremmo potu-

to dirlo megiio.

una cena a quattro mani

Ura cena a quattro manl, tutte femminil, che si
abbracdano unenda due mondi, Streordinario
Vevento che si teia sabato 24 settembie a W
Villadorata Country Restaurant a Noto, In Sicl-
lia. Viviana Varese, chef del ristorante Viva di
Milano, creerd una cena a sorpresa con Leonor
i De La Ossa, chel
na recentemente riconosciuta come migliore
chef del mondo da The World's 50 Best Una
mﬁuuﬂeoﬂcm@ehwﬂb&lh
donl al sito

selt, prezzo ewo 200,00 a persena, bevande
escluse.




