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GUSTO | FORMAGGIO E DINTORNI

L'evento | Organizzato da Ennio Barbieri e Andrea Pacciani a Laboratorio Aperto per il Settembre Gastronomico

I Ravioli di Paganini
La ricetta dell'800 realizzata da Bruno Cingolani e Rina Poletti

Sei formaggi d'autore
Incontro con l'affinatore Renato Brancaleoni organizzato dall'Onaf

‰‰ «Paganini non ripete». L’e-
spressione ancora oggi in uso per
motivare il diniego a fare di nuo-
vo un qualcosa, è riconducibile al
gran rifiuto fatto dal celebre vio-
linista, durante l’esibizione al
Teatro Carignano di Torino, nel
1818, al duca del Genevese Carlo
Felice che gli aveva fatto la richie-
sta di replicare un brano.

Quel «no» per Niccolò Paganini
ebbe come conseguenza la can-
cellazione del terzo concerto,
programmato nella sua tournée e
l’annullamento di altri due con-
certi previsti ad Alessandria e a
Vercelli. Di ciò Paganini si dolse
in due lettere inviate all’amico av-
vocato Luigi Guglielmo Germi, lo
stesso cui un paio di anni prima
della morte, confessò, in una let-

tera, di avere l’acquolina in boc-
ca, nel ricordare «gli squisiti ra-
violi che tante volte ho gustati alla
tua mensa». Un anno prima della
morte, a Nizza, pur essendo gra-
vemente malato, trovò la forza
per mettersi a tavolino e scrivere
la ricetta dei ravioli alla genovese
(Manoscritto conservato presso
la Library of Congress di Washin-
gton - USA).

La ricetta si compone di tre par-
ti: il sugo, la pasta e il ripieno. Se il
sugo è a base di soffritto di burro
e cipolla, carne di manzo, funghi
secchi tritati e conserva di pomo-
doro diluita in acqua, la pasta è
“matta”. «Ora veniamo alla pasta
per tirare le sfoglie senza ovi. Un
poco di sale entro la pasta gioverà
alla consistenza della medesima».

Curioso il ripieno che si compone
di un trito di carne magra di vitel-
lo, cervello di vitello bollito, luga-
nega, borragine bollita e tritata,
uova e un po’ di Parmigiano Reg-
giano. La presenza del cervello dà
cremosità alla farcia. Se la lettera
con la ricetta succitata è rimasta
nota, il piatto invece si è un po’
perso, forse anche a causa di rea-
lizzazioni ‘lontane’ dal tracciato
descritto da Paganini.

Il 30 settembre scorso a conclu-
sione del Settembre Gastronomi-
co 2025 nel Complesso di San
Paolo, Bruno Cingolani e Rina
Poletti con il coordinamento di
Ennio Barbieri e la supervisione
di Andrea Pacciani, con l’obietti-
vo di mantenerne l’essenza, di far
rivivere questo piatto cucinando-

lo come avrebbero fatto nell’Ot-
tocento, usando gli ingredienti
ancora oggi disponibili, hanno
presentato un’interpretazione
dei ravioli di Paganini. In essi
convergono i sapori culinari di Li-
guria, Piemonte e Provenza che
incontrano anche la tradizione
emiliana della pasta ripiena al su-
go. Il tentativo si ispira agli inse-
gnamenti di Massimo Alberini,
storico della gastronomia italia-
na, secondo cui solo per mezzo
dello studio attento della territo-
rialità degli ingredienti regionali e
del modo di lavorarli, si arriva a
piatti complessi in cui tutti i sapo-
ri vengono percepiti dal palato
con ordine, come accade per le
grandi ricette classiche.

Probabilmente, il Virtuoso del
violino, davanti a un piatto di ra-
violi realizzati con scrupolo se-
condo quanto riportato nella sua
epistola, avrebbe fatto il bis.
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di Sandro Piovani

C
osa fa un affinatore
di formaggi? Aggiun-
ge dei sapori, lavo-
rando esclusiva-
mente sull'esterno
del formaggio stes-

so, attraverso l'utilizzo soprattut-
to di vegetali, di lavorazioni e sta-
gionature particolari, di scelte in-
somma mai semplici e banali. Ed
uno dei più importanti affinatori
italiani, Renato Brancaleoni, è
stato invitato dall'Onav (Orga-
nizzazione Nazionale Assaggia-
tori Formaggi, delegazione di
Parma e Reggio Emilia) per una
sorta di degustazione guidata.

Ed erano più di ottanta gli ap-
passionati di formaggi che si so-
no ritrovati al «Podere La Gran-
de» (Campus Universitario) per
capire l'evoluzione appunto di
sei formaggi.

Renato Brancaleoni, conosciu-
to praticamente in tutto il mondo
per la «Fossa dell'Abbondanza»,

posta sotto la Torre dell'Orologio
del trecentesco Palazzo Dominici
di Roncofreddo, si è presentato
con una degustazione comples-
sa, adatta appunto agli appassio-
nati. Complessa ma semplificata
dalle sue spiegazioni.

Dal leggero primo assaggio,
morbido e gradevole e un po' ruf-
fiano, formaggio vaccino, caglia-
ta lattica e crosta fiorita (ancora
da «nominare») passando al
«Battufolo di Pecora», dove la
Santoreggia era la base dell'affi-
namento, donando profumi e sa-
pori unici. E ancora la «Delizia di
Capra», affinata con resine di
abetee soprattutto pino mugo,
per arrivare al «Cerato», con cera
d'api. Poi il crescendo dei sapori,
con il Blu del Mediterraneo
(menta e elicriso, dal sapor di li-
quirizia) e il potente Blu del Lau-
reato un erborinato di pecora.in
foglie di allora.
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I n c o n t ro
a Parma
Renato
Brancaleoni
durante
la serata
parmigiana.
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