aggettivi sono sufficienti a sintetiz-

zarla — 1a aqouvelle cuisiner acco-
glie tra le pieghe del suoi ricchi menu il
latte, la panna U burro Con parsimonia,
perd, come detta Gualtiero Marchest che
della nuova cucina & i padre italiano Pro-
prio con ul abbiamo fatto una pfacevole
conversazione gastronomica a base, ap-
punto di latte

— Gualtiere Marches, esiste una cucina
e

DEL!CATA e varia — se questi due

con alla base sl fatte”

»Non c1 si pensa automaticamente, & ve-
ro ma il latte con | suol derivati natural-
mente ¢ uno degh ingredienti piu impor-
tant! in cucina. Mi vengono in mente le
salse la piu importante si chlama Supre
ma, sauce supreme per dirla con i francesi

«E a base di panna o megho diciamo che
siene termnata con la panna per renderla
piu elegante Anche la besclarnella, se la si
vuole preparare in modo tradizionale alla
fine si termina con la panna e questo & i}
segreto della sua delicatezza. Sul concetto
d1 raffinatezza nutro invece qualche dub-
bio Non perche ritengo latte panna o bur-
roingredient: pover al contrano ma per-
che spesso si associa in modo errato ia raf
finatezza della cucyna al costo degh ingre-
aient »

— Quindi nen ¢ detto che una cucina

ricea s1a anche raffinata”

N0 a vo ‘e 1o & molto ch pru la cucina
povera Mispiego Penso che alla base del
la cucina c1 sia soprattutto luomo, una
buona pasta pud essere concettualmente
piu raffinata di1 un piatto ricco di ingre
dicrts costosi ma preparato con banahita
E anche una questione dy misure Diffido
sempre d! coloro che gmidicano male la
panna perche non la sanno usare Una sal-
a a base di panpa se e preceduta e seguita
bene staccata da aliri platti da untoceo di
finezza ma deve essere acldulata al punto
g1usty € mon risultare stucchevoles

— F nburro”

Io amo 1} burro anche se oggr St usa

Burro,

Il paradiso
¢ in cucina

Intervista s GUALTIERC MARCHESI

panna

molto meno di una volta in cucina, soprat-
tutto fritto, ma per quanto -iguarda le sal-
se & 'ingrediente che serve a montarie, a
renderle cremose, ricche»

=~ Perché s1 usa sempre meno? Sono cam-

bats : gusts o per altri motivi?

«E considerato meno sano deilt’olio, ma
insisto che dipende dall'usoche sene fa e,
dico la verita, sono cresciuto a burro e nei-
1a

ott: 1o ritengo un ingrediente indi-
spensabile. Io tendo a fare una cucina me-
d’estate e pea d'in-

verpo Con 1] clima freddo non cucino per
esempio erbe fresche, fresche nel senso di

punto preparo una cucina lnven-mlpe econ la
selvaggina, {1 capriolo e non potrei mai
metterci erbe come ii cerfoglio o I'erba ci-
pollina, non avrebbero senso Ecco che al-
lora P 1l burro, Ying che mi
serve meglio per arricchire le salse anche
ds calorie, importanti per Yorganismo in
questa stagione»

— Allora alio per condire burro per cuo-

cere e panna per dare un tocco d1 raffina

tezza & un pratto ..

«31, senz’altro, ma insisto ci vuole misu
ra con tutti gh ingrechenti»

— A questo punto non poesso fare aitro

che domandarie una ncetta

«Nlente pess e misure perd, lasciamo a
chi decide ¢y preparare questo piatto un
po’ dr autonomia»

SCALOPPA D1 SALMOANE ALLA LATTLGA
IN SALSA DI VINO ROSSO

L2 4 due ppe d1 eta

gharle sottil: Vanno cotte sole da una parte
m una padella antraderente Quando Ia cot-
tura e al punto giusto, lavare e taghave a
striscioline una fogha di Jattuga passata Jeg-
germente al burro e bagnata con Ia panna

Una volta pronta 1a chiuderemo tra le due
scaloppe d1 salirone ma dalla parte rimasta
crila Fare quindi una ndunone di vino res-
so e scalogno, montare la salsa al burre che
servird a cespargere questa specie di san-
dwich al salmoene

prend ton la orando latte? E una

cunosita che sorge immediata
quando s guarda la linea ascendente dise
gnata dal fatturato dell anenda messa in
piedida Calisto Tanzi in quel d: Collecchlo
Parma esattamente ‘enticinque anni fa.
L.a Parmalat comincid infatt: 1a sua attivi-
ta nel 1962 vendendo cento quintali di latte
fresco pastorizzato al grorno Tutti gli ope-
ratori del settore sono concorch nel dire
che sotto il profilo economico vendere lat-
te ha daila sua il vantaggio della continui
ta giormaliera un reddisto assicurato in
sormmma !a il valore aggiunto e basso Al-
lora come e riuscito gquesto urprenditore
parmgiano a costruire un‘azienda in cui
oggt il latte pur rappresentando in termi
ni assotuti *1 309, dell intero ronsumo na
zionale costitu.sce meno della meta del
suo giro d affari?

Risposta numero uno guadagnare sul
latte riuscendo a diffonderlo in zone dove
non riusciva ad arrivare per mouvidi con-
servazione Rispostanumerodue una vol
ta realizzati profitti reinvestirii, diversifi-
cando su prodott a plu alto valore ag
gtunto succhi di frutta passata di pomo-
doro merendine € biscotti, una serie di lat-
ts «specialis yogurt, dessert €, da un anno,
verfino vino Profitt che hanno permesso
inoltre 1 acquisizione di una rete televishva
che ha | cont: in attivo Il segréto e avere
tdee k. quel'o che sostiene lo stesso Tanzi,
e riguardando 1a storia aziendale, bisogna
dargh ragione La prima sidea luminosa»
faITUHT

La Parmalat {u la prima a credere negh
anni sessanta, che [ investimento nei nuo-
i macchinart per sterilizzare il latte, bre-
vettati in Svezia, potesse essere assas red-
ditizio

1 fatt: le diedero ragione Arrivarono al-
tora anche nel Centro e Sud d'Italia i primi
cartoni, confezionatl in tetrapack, di un

COI\'E si fa a diventare grandi 1m

Il caso Parmalat
Dalla stalla
al top-business

a meno nonc'e Industria alimentare sia smaturas, le 1n-
piu quelia povertd che costringeva molte novazion! finora ntrodotte hanno avuto

famiglie a cenare a caffeiiatte «Plucheda-
re al prodotto un'y me i forza e di
salute — diwono 1 dirigents dell’azienda --
non si pud piu fare per conquistare merca-
t

Certo, a sostegno del latte ¢'¢ una certa
idea i grande quahita e di genumita che
nol persegutamo: abblamo perfezionato ie

unz buona rispondenza, a causa di quel
tante di criginalitd necessaria per fars:
largo su un mercato gii saturo in

distacco dell acqua dalla polpa Risultato
un prodotto omogeneo, con cut si pud con
dire la pastasciutta a freddo

L'ulima nata e una sene di minestre
‘pronte, che hanno poco da spartire cot soli-
t: munestrom in barattolo 1n quanto a gu-
sto Lmnovazione di prodotto che finora
ha dato continui incrementi di fatturato
viene gudicata ancora valida, insieme a
un for Supporto p e
P io «In prospettiva — dicono al-
1a Parmalat — punteremo sempre piu sul-
12 nicerca ds prodetl: nuov € sul mereat:
estery»

Gia ogg: 'export e in crescita in aicuni
settort la passata di pomodoro, amata ne-
gh Stat: Unit: dai cultori della dieta medi-
terranea, 1 latti speciah, come quelo adat-
tato alle esigenze di chi, per carenze enzn-
matiche, non niesce a digerire quello nor-
male, il vino, altro prodotto smediterra-
neo» da distnbuire in una confezione «faci-
le», 1t tetrapack. Le dimensioni delia Par-
malat sono P
alla strutture jtaliane nei settore alimen-
tare. Molt: hanno fatto copgetture sul suo
futuro quando tutti i grandi dell’econo-
mia sufla e suile

partecipazion! in aziende di settori diverst,
bastz Ia sola diversificazione di prodotio a
«tenere» nel futuro? Quali sono le prospet-
tive ip un mercato cosi maturo? «L'atten-
zione al rapporto ahmentazione-salute éa
nostro avviso vincente. £ un programma
per il futuroe Cosi, nel chiusodei laborato-
KN ip del D

Q@ seéga a fare, pro-
prio a partire da quel latte che sembrava
quast in decadenza. Blotecnologie, & I se-
greto, 0, volendo, ecolog:a del corpo uma-
no

Nell ail’'uomo st

quantitativi II primo tocco di novitd furo-
no i succhi al 909, g1 frutta (100% negh
agrumi), in un’epoca in cui non si sapeva
con che cosa erano fattl. Pol tutti i produt-

pos-
sono combattere tra loro batteri buont e
batters cattivi. Se { primij no i se-
condi, senza ricorrere ansconﬁggomm far-

latte forse poco saporito, ma pur &1 ster del gioco ¢ fatto. Alla -
latte Ogg!, si diceva, FUHT rappresenta  (atto1s gusto di cortp e dare un peodottoql 1071 31 sono adeguatl, ma Bl primo i B2 Gatg con o yogurt, immettendavt due tiph
meno delia meta del fatturato Parmalat  piy narurale possiblie, ma gli spazt di svi- guadagnato, al punto dl fatturare oget 62 gy poprery prestaziom — pare —
ma sl riesce ancora a guadagnare con 1l Juppo sono ormal esauritis L'inventivade- Miliardl... Stessa pr per Ia passatz per ia salute. Per di pio utili a
latte? Si tratta i un probiema reale € un gl addetti alla p st tr aip Quitideafuy -3 1 Doman}, chissi: le ri-
dato ormat acquisito che | consumti piu di  oggl su prodottd nuovi, p la untrat sotto vuoto per contrasta-  cerche La sajute ha un gusto
cosi nop saliranno, anzt, & p che gla della re | attacco enzimatico che determina {1 dolece.

8

di frutta fresca o conser-

vata, elaborato con l'ag-
gilunta det sapori quasl inediti
della crusca e del germe di grano,
leggermente acidulo ma proprio
T questa sua caratteristica ric-

CANDXDO e cremoso, ricco

Un toccasana
prelibato

di nome yogurt

co di qualitd nutrizionali e diete-
tiche Parliamo di yogurt, un pro-
dotto fresco, Gerivato del latte

che soltanto negli ultimi anni ha  una coppta di micror pud
conquistato una fascia di pubbli-  essere prodotto su scala indu-
co adulto, attento alle novita ali- striale con due sistemi is fer-

Con questo procedi
mento 1l prodotto ottenuto r'sul-
{a cremnoso ed omogeneo

mentazione avviene direttamen-
te nel contenitore finale Anche

do sensibilmente {1 sapore acido
banno favorito il successo di que
sto prodotto dopo anni ds assopl-
mente del mercato
Ii forte aumento dei consumi &
infatt! com nciato nel 1982, anno
in cul | prodotti alla frutta e aitrt
(sono particolarmente gra-
ditl { mix esotici) hanno acquisito
i tre quarti del mercato Nel 1983
le famiglie utilizzatrici sono di-
ventate sette miliom: e aumenta

per quanto r le

1, curioso di sper e

in gr
nuovi sapori, ma senza perderedi (tank), succesvivamente, I'omo- (in questo caso il prodotto ha una
L struttura meno untforme) la fer-

vista soprattutto la qualita.

S5i i Con 1}

Dello yogurt, accoppiato al-
Pimmagine di salute e bellezza
tanto sfruttata dalla pubblicita, il
consumatore medio sa perd ben
poco Sele marche e i tipy — alla
frutta esotica, misto bosco, alia
banana e da ultimo anche al mie
le — sono relativamente not, co
sa rende io yogurt un prezioso
complemento nell alimentazione
moderna? E quali sono le caratte
ristiche che i differenzianc gh
un! dagli altn al di la della confe-
2tone e degli «additivi» naturah
come 'a frutta, estraner perd al
iatte che ne e | ingrediente princi
pe?

Cominciamo col dire che lo yo-
gurt e un prodotto fresco quindi
deperibile al quale si devono pre-
stare tutte le attenzion: di carat
tere conservative Ottenuio daila
fermentazione del lattosio del
latte in acido lattico da parte di

to non e mat stato nsoHo la syadata

d1 nascita 1n Itaba e cosa certa. Fu
infatti Bernardo Buontalenti famoso ar-
chitetto e festaiolo del 500, a stupire la
corte ¢i Cosimo De’ Medicl con 1} primo
gelato che 1a storia della cultura gastrono-
mica nazionale coniosce

Da quel geniale accoppiamento di ingre-
denti semplici e genuim come {1 latte lo
zabaione e la fruita, il gelato itahano ha
fatto tanta strada. E emugrato per esempio
nel nord europeo conquistandos: un posto
al freddo sole dei rigid: inverni svedesi con
14 chili di consumo alPanno per abjtante.
Sempre nei Vecchio Continente anche |
norvegesi non rinunciano al loro chilo
mensile seguit: netl’ordine dalla Danimar-
ca, Svizzera, Irjanda, Olanda.

Nella lista degh estimator: di gelato I'I-
talla invece, contrariamente alle apparen-
ze del costume estivo che vede fiorire coni
quasi a ogm angolo d1 strada, non e che
agli ultimi posti con notevoh differenze di
gradimento addinttura tra aord e sud. I
dati piu recenti sul consumo di gelato nel
nostro paese risaigono al 1985 anno in eui

S E IL DILEMMA sull origine del gela-

quindt il

di pr sono ormai stan-
dardizzate, ma ogni azienda si
differenzia soprattutto per il gra-
do di acidita e nella consistenza

ta la freq d uso spinta an-
che dall ingresso massiccio dalle

confezioni da 500 grammi
Ma al di 12 del forte impulso
derivato da sapienti campagne
te da un diverso at-

I+ g 1
namento, & per 11 759 1n conteni-
tori termoformati da 125 gram-
m L uso del vetro invece alme-
no in Italia, per guesto derivato
del latte non e molto diffuso Solo
una marca presente per lo plu in
canali di vendita della grande di-
stribuzione utilizza | asettico
contenitore che complessiva
mente rappresenta solo il 100,
del totale delle confeziom di jo-
gurt

Una cifra moito esigua se si
considera che secondo recentiin
dagini il consumatore pre‘erisce
1n generale gh aliment: confezio-
nats in contenitor: di vetro

Anche suile varie‘a di yogurt
in commercio 1l consumatore ha
preferenze mmrate soprattutio

verso tip1 2lla frutta che niducen

teggiamento de! consumatore nei
confrontl deli ahimentazione so-
prattutio 1n rapporto aila salute
1} merito principale di tanto suc

cesso va naturaimente tuttoa fui
E riccodisali minerah (calcto fo-
sforo potassio} vitamine (A e C),
protene glucidy e grassi (in mi

sura diversa secondo i tipo scre

mato intero o doppia panna) non
pone 1 problemi di digeribilita del
fatte e lascia al a fantasiainhinite
possipilita di soddisfaziones ac

coppiato a un hattyto ¢ odoroso
prezzemotn ¢ igl o si trasforma
con un bat j rechion una de

lizigsa e f 1+ «lsina adatta a
tutte le stag vt Inf ne bisogna
sapere che 1 lattobaciili e git stre

ptocecchi conteruts nello yogurt
sono utl ssim per 1 negual bro
dellafora ntc ral

Nutriente, fresco

anzi... gelato

esclusive quello di diventare vers e pro-
10

sono stati 2,45 d1 g
di gelato pan a 4.3 chih per abitante. Di

p sulla tavola Ein
qualche modo, grazie anche alia moderna
ia, che mdiret sieb

quest guantitativi i maggion
ri sono poi 1 settentrional: (1 5497 dei gelati
vie-

per lui, 11 gelato si fa strada debordando

di produzione industriaie e ar
ne acquistato al nord e solo 1l restante 469,
éripartito tra 1} sud e le sole) un segno che
indica come solo in parte i gradimento del
gelato sia legato al chima.

Il diverso rapporto con i freddo, infatti,
¢he hanno popoll abituati a temperature
polari, potrebbe spiegare 1l fortunato suc-
cesso del gelato nei paesi def Nord Europa,
come se il cono — refrigerante per not nel
periodo estivo — nato al meno 30
gradi della capitale sovietica, si trasfor-
masse in una specie di semifreddo

Oitre 2 questo «gi0c0» d1 temperature ¢'e
comunque tn dato di fatto da

pre pru nella stagl invernale che
fin'ora lo aveva sdegnosamente rifiutato.
A dal dig infat-
ti, i trend dei consumi comincia a salfre.

di gusti che le gelaterie artigiane soprat-

tutto (1 quantitativi della produzione indu-
striale sono ancora ridotti in questa sta-
glone) propongono a un glo-
vane, attento alle novita.

Saporf particolari come queth dei fruttt
esotici — kiwi, papala, mango in testa —
sono diventat! ormal un classico della ge-
lateria «da amatoris anche se & quas} im-

b i

considerare per capire tanta sproporzione
nel consumi tra FRalia e § paest nordici.
per not i gelato ¢ ancora vissuto come un
premio per se stessi € un’occasione festosa.
1t gelato invece aspira a un ruolo meno

P 1 gusto di un buon

cioceolato o di una crema fine che scio-

gliendosi tra Ia lingua e {I palato scatena
ibyli.

o i
dm‘:gadg:'edsazwnepaxmdo questo

per sfatare il luogo comune che 1l gela o fa
male In commercio ne esistono due t pi
artigianale e mdustriale che simili neila
nsultante finale hanno carattenstiche
nutnzionali diverse Ii potere nutritivo del
gelato artimianale e superiore ed e deter
minato dalla somma del valore def <uoi

o i guindi ela
composizione media da queila specifica
dei diversi tipt &1 gelato che divende ,nvece
dalla qualita e dalla differerte percentuate
di materie prime present: (latte uova, pan
na, zucckero, frutta fresca, cioccolato) Nel
gelato industriale inve~e gh ingredients
sono affatto divers: la panna spesso viene
sostiturla dai grass: vegeiall raffinaty e
idrogenati le uova e i latte fresco scom
paicnoin favore di uova e latte in polvere o
la Lg.resenu di additivt diventa una neces
51

Sotto I'aspetto nutrizionale le protecine
del gelato, poste le condizions che effettt
vamente sia composto da latte e uova,
hanno un potere biologico molto elevato
Sono p e tiva
mente ben rappresentate nei gusti allacre
ma, per esemplo, tanto che il loro consumo
contribuisce per una percentuale signify
eativa alle coperture del fabbisogro pro-
teico giornaliero

Va sfatata Inoitre ia paura che il gelato
apportl all'arganismo qguantitativi di cole

olo in misura tale da sconsigharme #
consumo Le ricerche de: dietologs dicono
che 100 g s crema 182
mg di colesterolo mentre 100 grammi dy
formaggio emmenthal ne contengono 160
m%e 100 grammit di uova 504 mg

n'aitra carattenistica del geiato & ) ap-
porto di vitamina A e sal: minerah, non
solo, ma Ia sua capacita 1 favorire le fun-
Ziont digestive

Perché non gustarlo allora tn funzione
di una dieta bene equilibrata che faciiita

Tattivits va dello s‘omara e soddi
sfa i palati ti daliamaro ds tante
verdure? Con il gelato s1 pud e questo forse

ai:er a lur, defintivamente,
1l rucio di alimento sano, completo, gusto-
50 ed energetico

PUniti
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