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PANSA & TASCA  /// a cura di Giorgio A. Lambri

co di Aurora: Ravioli di ananas ripieni di ricotta Val 
Tidone, caviale di caffè Sidamo, uvetta e pinoli. 
L’aperitivo sarà accompagnato dallo champagne 
Veuve Clicquot, maison alla quale le chef sono le-
gate in quanto appartenenti all’Atelier des Gran-
des Dames, un network nato nel 2016 per sostene-
re il talento femminile nell’alta ristorazione, men-
tre i piatti della cena saranno abbinati ai vini di Te-
nuta Colombarola e Cantina Le Fracce. Come la scor-
sa edizione, gli ospiti verranno accolti con l’aperi-
tivo in piedi, per godersi il suggestivo tramonto sulla 
diga, mentre la cena seduta sarà coordinata da Lu-
ciano Spigaroli, patron de “Il Cavallino Bianco” di 
Polesine Parmense. La selezione musicale sarà a 
cura di Marco Fullone, di Radio Monte Carlo. A chiu-
sura della serata sarà inoltre possibile degustare 
una selezione di sigari toscani offerti dagli “Amici 
del Toscano”. 

Tra beneficenza 
e colpo d’occhio, 
al Molato torna 
la “diga stellata” 
con l’alta cucina 
di Isa e Aurora...

M
ettete in uno shaker una loca-
tion di maestoso fascino, due 
chef da “volare via”, il più talen-
tuoso e “pazzo” dei p.r. piacenti-
ni, una buona causa. Il risultato 

però non è un cocktail ma una cena, che ritor-
na dopo due anni di pausa pandemica. Si chia-
ma “Una diga stellata”, nata da un’idea di 
Giuseppe Gallesi, organizzatore di eventi e della 
chef stellata piacentina Isa Mazzocchi. L’appun-
tamento è per mercoledì 13 luglio alle ore 
20.30 alla diga del Molato, in Alta Val Tidone, 
un colpo d’occhio mozzafiato da 55 metri di 
altezza da un vero e proprio monumento 
all’ingegno umano. 
A beneficiare della generosità dei partecipanti, sa-
rà l’associazione “Amici dell’Hospice” di Borgono-
vo Val Tidone, una vera eccellenza sanitaria pre-

Lo spettacolare colpo d’occhio di “Una Diga Stellata”, sulla diga del Molato, in Alta Valtidone 

sente sul territorio, che opera a sostegno dei mala-
ti che necessitano di cure palliative. 
A cucinare due chef stellate, Isa Mazzocchi (La Pal-
ta di Bilegno) e Aurora Mazzucchelli, del ristorante 
“Casa Mazzucchelli” di Sasso Marconi (Bologna) 
che curerà la preparazione del dessert. Ma vedia-
mo lo strepitoso menù che parte dall’aperitivo “Gar-
den Gastronomy” (una nuova firma gastronomi-
ca orientata al green elaborata da Veuve Clicquot: 
la versatilità dei vegetali incontra le Cuvée della 
Maison in un’evoluzione continua di gusto, consi-
stenze e sapori). Poi Isa si sbizzarrisce con Oro di 
Piacenza, dal Po alla Valtidone (Storione e pomodo-
ro); Lasagnetta “Sixthy” di funghi alla fermata della 
Diga con nocciole acerbe (Lasagnetta arrotolata co-
me un vinile con funghi freschi e nocciole acerbe); 
La Di-Mora del vitello nel bosco (Controfiletto di vi-
tello con dolceforte di more di gelso). E infine il toc-

T
re padiglioni e oltre 850 espositori da 
tutta Italia: sono questi i numeri 
record della prossima edizione del 
Mercato dei Vini dei Vignaioli 
Indipendenti, che si terrà da sabato 26 

a lunedì 28 novembre 2022 a Piacenza Expo. 
I tre padiglioni messi a disposizione dal polo fieri-

A NOVEMBRE 

Fivi 2022, sarà 
edizione-record 
con 850 cantine

stico consentiranno di accogliere tutti gli associati 
FIVI che hanno fatto richiesta di partecipazione e 
che l’ultimo fine settimana di novembre racconte-
ranno in prima persona il loro lavoro e la loro filo-
sofia, invitando a degustare e acquistare i vini in as-
saggio. Una tensostruttura dedicata accoglierà l’area 
della gastronomia, dove gli artigiani del cibo com-
pleteranno la rassegna con le loro proposte. 
«Il Mercato di Piacenza nasce con la volontà di in-
contrare il pubblico e promuovere la nostra iden-
tità di Vignaioli Indipendenti. È la nostra festa, pri-
ma ancora di essere una fiera: per questo motivo 
abbiamo ritenuto giusto che potessero partecipa-
re tutti i soci che ne hanno fatto richiesta, aumen-
tando gli spazi espositivi – dichiara Lorenzo Cesco-
ni, presidente FIVI – dopo due anni complessi, con 
un’edizione rinviata e una condizionata dalla pan-
demia, con questo undicesimo Mercato vogliamo 
dare un segno di speranza ancora più forte: i Vi-
gnaioli sono un elemento centrale nell’economia 

La cena benefica è stata possibile grazie al Con-
sorzio di Bonifica, che ha messo a disposizione la 
diga a titolo completamente gratuito. Ma anche 
con il contributo di Raccordi Forgiati e Allied In-
ternational, aziende main sponsor e tutti gli altri 
partner. 
«Se la prima edizione è stata un successo, quest’an-
no abbiamo chiuso nel giro di poche settimane le 
prenotazioni - commenta entusiasta Isa Mazzoc-
chi - sono certa che sarà una serata indimentica-
bile. La Diga è un luogo davvero magico, un cro-
cevia di energie e persone speciali: Giuseppe Gal-
lesi che ha curato l’organizzazione in ogni mini-
mo dettaglio, Luciano Spigaroli, insuperabile mae-
stro di ricevimenti, Enrico Castelli che ha allestito 
la scenografia floreale e Aurora, la cui presenza ha 
dato una marcia in più alla parte gastronomica del-
la cena».

e nella cultura italiana, e il Mercato dei Vini è l’even-
to che meglio di qualsiasi altro racconta e mette in 
luce questa centralità». 
Come già nella passata edizione si riconferma l’in-
novativo elemento introdotto nel 2019, con l’ag-
giunta, al tradizionale week-end di Mercato, del lu-
nedì come giornata dedicata principalmente agli 
operatori professionali del settore commerciale e 
del canale Ho.Re.Ca. Verrà inoltre potenziato il ser-
vizio di biglietteria online. «Sono tante le novità di 
questa edizione, frutto di un grande investimento 
in termini organizzativi e della felice collaborazio-
ne con Piacenza Expo: il Mercato dei Vini è una ma-
nifestazione che, anno dopo anno, si conferma in 
continua crescita e che ha raggiunto risultati im-
portanti – prosegue Cesconi – Ma non è solo una 
questione di numeri: il pubblico ama il Mercato per 
l’atmosfera unica e irripetibile che si respira, e i Vi-
gnaioli hanno a cuore questo evento perché è quel-
lo che più li rappresenta con coerenza». 

Una passata edizione del Mercato Fivi a Piacenza Expo

L’augurio è che, al di là del grande sforzo organiz-
zativo, anche Piacenza (con le sue istituzioni) si “im-
pradonisca” di questo Vinitaly nostrano con even-
ti fuorisalone che portino in città i vignaioli (tra cui 
tanti piacentini) e i loro vini, di qualità peraltro sem-
pre più alta. _gielle 
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Girasoli, lino 
e canapa: 
l’agricoltura  
ecosostenibile 
“abita” 
a San Protaso

L
ino, canapa e girasoli al posto di 
mais, frumento, pomodori ed erba 
medica. L’Azienda agricola Landini 
Isma, nelle campagne di San Protaso, 
nasce dal cambiamento. Quello vir-

tuoso, orientato verso l’ambiente e la sostenibi-
lità. Siamo sulle rive del Chiavenna, a pochi chi-
lometri da Castell’Arquato. Maria Chiara Mutti ci 
spiega che i terreni aziendali erano coltivati 
dalla sua famiglia fin dagli inizi del secolo scor-
so, prima dal fondatore; Fortunato, e quindi dal 
figlio Giuseppe, da sempre conosciuto in azien-
da come “il nonno”. Una tradizione famigliare 
che lei ha ereditato con entusiasmo andando 
però a una nuova identità aziendale  grazie 
all’introduzione di colture oleaginose storiche 
in Italia come lino e canapa sativa. «Abbiamo 
trasformato in un business la nostra passione 
per gli alimenti sani ed innovativi derivati da 
prodotti che arrivano direttamente dalla terra, 
lavorati in purezza con amore e semplicità - 
spiega - partendo da lino e canapa declinati in 
tre differenti produzioni che comprendono olii, 
farine ed il geniale canafè. La scelta di investire 
su queste coltivazioni è stata prima di tutto 
etica; la canapa in particolare, rispetto ad altre 
colture richiede un minor apporto idrico e 
soprattutto, non richiede l’utilizzo di concimi e 
diserbanti, garantendo prodotti a basso impat-
to ambientale 100% naturali». 
GLI OLII: ottenuti grazie alla spremitura a freddo di 
semi di canapa e lino -tecnica che mantiene inalte-
rate le proprietà benefiche degli alimenti- sono na-
turalmente ricchi di Omega-3, Omega-6, antiossi-
danti, Vitamina E e acidi grassi polinsaturi, garan-
tendo - se assunti con regolarità - una funzione pro-
tettiva del sistema cardiovascolare e del sistema ga-
strointestinale. Da consumare  
rigorosamente a freddo, possono essere assunti co-
me condimento, o anche in purezza: il loro grade-
vole odore e la naturale mancanza di acidità li ren-

Cesare Malerba e Maria Chiara Mutti con i loro prodotti; sotto 
una coltivazione di papaveri dell’Azienda Agricola Landini

tipologie di farine o come fonte proteica da aggiun-
gere ad insalate e centrifugati.  
IL CANAFE’:  è il prodotto sul quale l’Azienda Landi-
ni ha deciso di puntare molto, ottenendo nel 2018 il 
marchio di brevetto Europeo. Si tratta un’invenzio-
ne estremamente innovativa che segna una vera e 
propria rivoluzione nel mondo del caffè: composto 
in bassissime dosi da semi di caffè, e per la maggior 
parte da semi di canapa, il Canafè rappresenta una 
deliziosa bevanda alternativa al classico espresso, 
con un gusto simile, ma con in più innumerevoli be-
nefici e zero controindicazioni. E’ disponibile oltre 
che nella versione “espresso” e “moka” per l’uso quo-
tidiano, anche nella versione “americano”, renden-
dosi così una bevanda particolarmente adatta agli 
atleti come fonte  proteica e di sali minerali total-
mente naturale.  
Qualche giorno fa in azienda è stata presentata la 
joint venture tra Landini e l’Azienda Agricola Fatto-
ria La Robinia di Mornico Losana (nelll’Oltrepo pa-
vese) che coltiva da da quasi 8 anni zafferano, sul-
le colline del casteggiano, essiccandolo natural-
mente (a differenza della quasi totalità di aziende 
che lo essicca meccanicamente, con essiccatori). 
«Condividiamo appieno i valori di semplicità, pu-
rezza, eticità e qualità, alla  base di ogni prodotto 
firmato da Landini»chiarisce il titolare Cesare Ma-
lerba, spiegando di aver conosciuto Maria Chiara 
ai mercati di Slow Food. Obiettivo della collabora-
zione? «Fare rete tra produttori con i quali ci trovia-
mo in perfetta sintonia e ottimizzare i costi» spie-
gano entrambi. Ma c’è di più: dalla “complicità” tra 
la Landini e La Robinia sono nati anche prodotti 
veri e propri, realizzati con le farine di lino e cana-
pa e naturalmente lo zafferano. Una colomba di Pa-
squa che è andata a ruba e più recentemente i “Gu-
stosotti”, grissini allo zafferano ideali per l’aperitivo 
(e non solo). Prodotti che abbiamo assaggiato ed 
aapprezzato a Castell’Arquato, alla Panetteria “Ca-
sa del pane”, assieme a tutte le eccellenze realizza-
te dalle due aziende. 

dono infatti piacevoli anche al consumo diretto.  
LE FARINE: anch’esse ottenute grazie alla tecnica del-
la spremitura a freddo, le farine di semi di canapa e 
semi di lino -disponibili nei comodi formati da 500 
gr- sono entrambe ricche di proteine, fibre e sali mi-
nerali. Contengono inoltre grassi polinsaturi, che 
oltre ad essere alleati del nostro benessere, conferi-
scono all’impasto un’ottima malleabilità. Partico-
larmente versatili in cucina, questi prodotti posso-
no essere utilizzati in purezza, in aggiunta  ad altre 

Utilizzando le più piccole, gustose (e sotto-
valutate) pere del frutteto potete realizza-
re una strepitosa confettura da abbinare 

ai formaggi stagionati. Sto parlando delle “pere di 
San Giovanni”, tanto piccole quanto succose, che 

maturano in genere 
nella seconda metà di 
giugno. Io le utilizzo 
per una confettura con 
zafferano e noci. Per un 
chilo di pere (prodotto 
pulito, privato dei semi 
e di tutte le parti dure 
lasciando le bucce) 
servono 300 gr. di zuc-
chero, 10 pistilli di zaf-
ferano, il succo di 

mezzo limone e i gherigli di quindici noci. Io non 
uso addensanti. Cuocete a fuoco medio per circa 
mezzora le pere (tagliate a piccoli quadretti e 
lasciate per 12 ore con zucchero e limone), con-
tinuando a mescolare, poi aggiungete i gherigli 
di noce spezzettati e cuocete per altri dieci minu-
ti a fuoco sostenuto (sempre mescolando e 
togliendo dalla superficie l’eventuale schiuma), 
invasate in “Bormioli” piccoli e sterilizzati che 
riporrete al buio, al caldo e capovolti per otto ore.

LA CONFETTURA 

Pere, noci 
e zafferano

Ecco il risultato finale

Un altro grande risultato per Stefano 
Chieregato e il suo affiatatissimo staff di 
Chiere, che  si è visto inserire nella  pre-

stigiosa guida Pane & Panettieri d’Italia 2023 del 
Gambero Rosso. Ma non solo. Stefano ha anche 

ottenuto la corona di 
miglior Panettiere 
Emergente d’Italia. La 
bottega laboratorio di 
Stefano in via 
Pordenone si è gua-
dagnata in un paio 
d’anni una meritata 
fama grazie alla qua-
lità delle sue produ-
zioni artigianali, il 
pane prima di tutto 

ma anche le fantasiose pizze gourmand. 
Ricercatore  e sperimentatore instancabile, 
Stefano (con la preziosa collaborazione di 
Erica, Rita, Manuel ed Enkleida) ha creato una 
virtuosa sinergia con tanti produttori locali e 
anche in occasione della premiazione (allo 
Spazio Field di Palazzo Brancaccio a Roma) ha 
voluto rimarcare questo suo legame con il ter-
ritorio. 

GAMBERO ROSSO 

Il “panettiere 
emergente”

Stefano Chieregato 


