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Il BonTa In Fiera

di Giuseppe Bruschi

L’assalto & finalmente arriva-
to. Pacifico, ma potente. Il po-
polo dei buongustai ieri € sbar-
catoal BonTae pertuttoil gior-
no stand piccoli e grandi hanno
faticato a reggere I'urto, ma ce
I’lhanno fatta In scioltezza. Sa-
bato dagrandi numeri per il sa-
lone fieristico, che si conferma
come un sicuro punto di riferi-
mento per chi ama le eccellen-
za agroalimentari non solo del-
lanostra bella Italia, maanche
di paesi importanti come Gre-
cia, Olanda, Spagna, Germa:
nia. C’é di tutto e si comperadi
tutto, anche se vanno fortissi-
mo salumi e formaggi. Qui la
amma € vastissima, ma re cu-
atello trionfa, grazie anche al
gemellaggio con Zibello sanci-
to ufficialmente dal presiden-
te di CremonaFiere Antonio Pi-
vae dal sindaco Manuela Ama-
dei. Incontro fortunato, che ha
dato il via ad una collaborazio-
ne, nel nome del gusto, che
avra positivi effet-
ti. Nel padiglione
2 non ci sono le
grandi industrie
alimentari locali,
ma i _produttori e
le aziende agrico-
le sono presenti
massicciamente.
Un intenso profu-
mo accoglie e av-
volge il visitatore,
mentre da una par-
te si gareggla per
portare sul podio
il miele migliore e
dall’altra ~ Onav,
cioé L’associazio-
ne Nazionale As-
saggiatori di Vino
insegna come be-
re, con moderazio-
ne, ma bene. Dav-
vero una immensa
tavolata dove ol-
tre 2 mila tipologie di prodotti
sono offerti, talvolta a prezzi
competitivi, a chi si avvicina.
Parcheggio esaurito, dialetti
di ogni regione, degustazioni a
getto continuo. Ed affettartici
che vanno come matte. Se la sa-
raghina di Cesenatico fa venir
sete, niente pura: da bere non
manca. Birre in grande spolve-
ro, mavini da perderci la testa:
di ogni prezzo e o_Il_og_nl vigne-
to, compresi passiti di qualita.
Una visita all’Enoteca Cremo-
na serve sicuramente ad orien-
tarsi al meglio. Sughi e salse da
mezza ltalia, tartufi e funghi
dagustare senza problemi. Dol-
ci dafar dimenticare il coleste-
rolo, compresi qlugal!l tipici; dal
torrone di Rivoltini, per rima-
nere in casa, ai cannoli sicilia-
ni. Erbe aromatiche e spezie si
accompagnano a frutta e fari-
ne, machivuole farsi uan cultu-
ra trova pure libri sull’enoga-
stronomia. per ilo Natale che si
avvicina, ecco mostarde e con-
fezioni regalo. Al BonTa si pud
pure imparare a cucinare:
stand con attrezzature ultramo-
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derne sono disseminati ovun-
que. Ed un occhio di riguardo
c’éper il biologico: lineagaran-
tita.

Presenta ovviamente la Ca-
mera di Commercio di Cremo-
na con uno stand istituzionale
insieme alla Provincia, dove &
possibile degustare prodotti ti-
pici_cremonesi delle aziende
Auricchio, Caseificio Carioni,
Leccornie Lucini, Fieschi,
Sperlari, Agrimilk, Pasticceria
Redaelli, Consorzio t[:)r_ana a-
dano, pasticceria Dolci Follie,
agriturismo Apifloor e lacchet-
ti. La Strada del Gusto Cremo-
nese mette in campo i suoi
chef: Claudio Nevi della Sosta;
Fabio Triacchini del Melogra-
no, Gianni Fontana del Gabbia-
no di Corte de Cortesi; Mauro
Cantoni dell’Hosteria del 700;
Edo Zagoner dell’Olmo di OI-
meneta; Carlo Ponzoni del Ca-
minetto di Scandolara Ripa
d’Oglio. E per finire la Pasticce-
ria Lafranchi propone un gran
pan di Spagna.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Orari:

Oggi 14 novembre 2010
= dalle ore 10.00 alle ore 20.00

Domani 15 novembre 2010
< dalle ore 10.00 alle ore 18.00

Biglietti:
L |11 1 (o 5 euro
= Ridotto ..........cccccevnenes 3euro

‘Premio Cremond per il miglior slame atigiandeitdiano
Domani lasdezioneelaprodamazionedd campionissmo

Tragli appuntamenti di
rilievo in calendario al
BonTa, una novita assoluta
e rappresentata dalla prima
selezione del Salame
Artigianale Italiano, che si
concludera con
I’assegnazione del Premio
Cremona. Lasfidaéin
programma per domani
mattina (alle 10.30 la
selezione, alle 13 la
premiazione). Il
riconoscimento verra
attribuito al miglior
prodotto artigianale, che
potra dunque fregiarsi del
titolo di ‘salamissimo’. |
salumi in gara dovranno
ovviamente attenersi ad un
rigoroso protocollo.
Territorio, tradizione,

Domani si premiail ‘salamissimo’

tipicita e tracciabilita sono
le caratteristiche di ogni
concorrente; il salame
dovraessere preparato
artigianalmente con carni
macinate e tagliate a
coltello. «Ogni giurato -
spiega il presidente della

iuria, Barberis - dara di
ciascun salame degustato
un giudizio complessivo che
comprendera quindi sia
I’aspetto esteriore del
prodotto che il suo gusto
particolare; sia il profumo
che la gradevolezza
dell’impasto». Certamente
lascelta non sarafacile: i
partecipanti sono molti e
portano prodotti di assoluta
qualita. Di certo, il premio
sara ben guadagnato.

Signorini-Reggi, Enoteca Cremona
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