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LA FESTA DEL SALAME

I quintali di salame venduti
nei tre giorni di festa: la sola
azienda Santini ne ha distribuiti

27 (per 700 panini)

Nel super panino
da dieci metri
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di NICOLA ARRIGONI

I «Ilsalameeéatuttiglieffettila
Nutella della Lombardia. La fe-
sta € letteralmente esplosa. Solo
per dare una cifra, sono stati
venduti 150 quintali di salame
per 15 mila panini. 1130 per cen-
to degli stand ha esaurito i pro-
dotti prima della fine della festa
ein base al venduto abbiamo
stimato sui tre giorni circa 120
mila presenze»: cosl si esprime
Fabio Tambani, presidente del
Consorzio Tutela Salame Cre-
mona IGP. Non meno entusiasta
¢lorganizzatore dellarassegna,
Stefano Pelliciardidi SGP Even-
ti: «Credo che il successo nasca
da una serie di scelte azzeccate.
L'aver puntato sul monopro-
dottoharesoidentificabilelafe-
sta e le ha fornito un’identita
forte — ha spiegato —. Se il for-
mat e quello della Festa del Tor-
rone, in questo caso il focus ¢
stato fatto sul prodotto, dando
piu spazio agli show cooking e
alleiniziative volte araccontare
le caratteristiche del salame e
allasuaedibilita. Tutto cio, unito
ad una campagna di informa-
zione mirata e capillare, ha por-
tato ai numeri di questa terza
edizione. Che ipoteca un futuro
tuttodapotenziare». Epercapi-
re lo sviluppo della festa, solo
nella giornata diieri, a meta po-
meriggio, i due doppi stand di
Santini avevano gia venduto 27
quintalidisalamee confeziona-
tooltre700 panini. Solo Genera-
li ha venduto oltre 4.500 panini
alsalame. Insomma, unsucces-
so clamoroso. Con la festa che
sembradestinataadiventareun
appuntamento sempre pill si-
mile, per presenze e fatturato,
alla Festa del Torrone. A sottoli-
nearlo ¢ stato lo stesso primo

La merenda tipica
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Organizzatori
soddisfatti

cittadino, Gianluca Galimberti ,
stupito della marea di gente che
ieri a invaso il centro storico. E
per capire che la terza edizione
della Festa del Salame sisarebbe
conclusasottoilsegnodinume-
ri darecord, bastava assistere
allo spettacolo del megapanino
di salame: dieci metri di pane
realizzato da Generali, farcito
con 600 fette disalame. Per rea-
lizzarlo sono stati tagliatil'equi-
valente di otto metri e mezzo di
salame Cremona, realizzato da
Negroni, il main sponsor della
festa. «Il pane é stato realizzato
con farina di tipo 2 macinata a
pietra e un’aggiunta di farina di
semola siciliana - spiegano
Emanuele Generali, titolare del
panificio, e la moglie Cristina
Gastaldi — senza alcun tipo di
additivo che cambi il sapore del
pane. La vera difficolta é stata
riuscire a trovare il giusto equi-
librio per realizzare un paneru-
stico, con adegiata crosticina
esterna e al tempo stesso una
mollica morbida, che esaltasse
sapori e profumi del salame
senzaspezzarsialtaglio. Per far-
cirlo abbiamo utilizzato due
strati di fette di Salame Cremo-
naperuntotaledioltre 600 pez-
zi».Dalpaninodidiecimetriso-
no stati ricavati circa 400 pezzi,
distribuiti in meno di mezzora
dagli studenti dell’Einaudi,
coordinati dai professori Dioni-
siZoppie Massimiliano Ruscel-
li. Tutt’intorno, lunghe code agli
stand per prendere un panino o
acquistare un salame, gente
ovunque in corso Campi, Gari-
baldi e via Verdi: non si passava.
Non c’e festa che tenga se non
contraddistinta dall’abbondan -
zaedalle grandiabbuffate. Eco-
siestatoperlaFestadel Salame.
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Giornata conclusiva
con il centro storico
preso d’assalto

Gli espositori
entusiasti: «Folla

e buoni affari»
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15.000

| panini imbottiti di salame
venduti tra venerdi e ieri

Il solo Pane e Amore

ne ha distribuiti 4.500

120.000

Lastimadelle presenze
fatta dagli organizzatori
sullabase dei salamie
dei panini venduti

30°%

La percentuale
degli stand

che ha esaurito
i suoi prodotti

Lospite Il gusto di Guerri

Da D’Annunzio al rapporto conil cibo, lo storico nominato ambasciatore siracconta

I «Viprometto che in qualita
di Ambasciatore del gusto cer-
chero diraccontare quanto e
buono il salame Cremona nei
luoghi in cui mi inviteranno».
Giordano Bruno Guerri ha pre-
sosulserioilsuoruolodi Amba-
sciatore del Gusto, titolo confe-
ritogli dall'organizzazione della
Festa del Salame. Intervistato
dal caporedattore del quotidia-
no La Provincia, Paolo Gualan-
dris, il direttore del Vittoriale
degli Italiani si & raccontato,
spaziando da aneddoti perso-
nali all’amato Gabriele D’An-
nunzio con fil rouge il cibo: «Io
amo tanto stare a tavola — ha
raccontato Guerri — ma ho un
rapporto strano col cibo. Il mio
ristorante preferito ¢ 'auto-
grill». Maconilsalameeilmaia-
le ha un legame particolare: «A
casa mia siammazzava il maia-
le:lofacevamianonna Lalla. Nel
dicembre in cui poi io nacqui,
mia nonna si spezzo il braccio.
Luccisione del maiale sarebbe
spettataamiamadremail 21di-
cembre nacquiio e mirimanela
soddisfazione di aver allungato
la vita del maiale almeno per
qualche giorno». Giordano
Bruno Guerri racconta di sé e di
D’Annunzio che amava man-
giare frittate e che per un buon
piatto «premio la cuoca Albina,
chiamata suor Ghiottina o suor
Intingola, con duemila lire, pari
a tre mesi di stipendio. Al Vitto-
riano conserviamo oltre due-
mila biglietti scritti dal Vate alla
sua cuoca, 'unica donna che
non insidio perché era pit1 larga
chealta». Guerriparladi Fiume,
delleinvenzionilessicalidel Va-
te, ma anche della sua vocazio-
ne culinaria: «Sono un esperto
dirisoinbianco». N.ARR.
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Giordano Bruno Guerri con Paolo Gualandris e a destra con Tambani, Manfredini, Galimberti, Pelliciardi e Griéco di Sgp Eventi

Lo show cooking Segreto

Il Da una materia prima nobile
comelapastadisalame - ovvia-
mente cremonese, che racchiu-
de tuttiitagli di carne suina -
non possono che scaturire pie-
tanze importanti e deliziose. Ed
énella semplicita di piatti tradi-
zionali come le tastasaal e il ri-
sotto con pistum e verze matte
che la carne macinata di maiale
offre il suo meglio. Lo sa bene
Milena Sinelli, titolare dell’ Agri-
turismo Breda dé Bugni che ha
trionfato nella tappa cremonese
del programma Quattro ristoran-
ti, protagonistaieriaifornelli del
PalaSalame dove ha preparato
proprio le due ricette simbolo
della tradizione norcina nostra-
na. Le tastasaal altro non sono
che polpettine rosolate nell’olio
insieme alla cipolla tritata. «II
nome deriva da un’antica usan-
za diffusa nelle nostre cascine -
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Paolo Grassi, Nicoletta Tosato e Milena Sinelli al lavoro al PalaSalame

semplicita

ha spiegato Milena, spalleggiata
dal presidente degli Amici della
Cucina Cremonese Paolo Grassi
—.Alnorcinosichiedevadiveri-
ficare se la carne fosse salata al
punto giusto primadiiniziare ad
insaccare. Quelle palline di car-
ne suina impastata sono diven-
tate un classico della nostra cu-
cina». La pasta di salame ¢ an-
che l'ingrediente principe del
pit1 tipico dei risotti cremonesi:
«I’abbinamento con le verze
matte - ha detto la signora della
cucina di Breda de’ Bugni - e un
omaggio alla stagione fredda e ai
suoi prodotti». Per valorizzare
al massimo il pistum &€ bene non
sfumare il riso con il vino bian-
€0, ma aggiungere un goccio di
10Ss0 a cottura quasi ultimata.
Per sgrassare e donare al piatto
unsapore fresco».

©RIPRODUZIONE RISERVATA



