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Milano con LED

della cucina ambrosiana il non plus ulira del gusto
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non plus ultra
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di lombardia

La nostra regione & una terra
ricca di sorprese, fra cui
orimeggiano quelle tipiche
agroalimentari, frutto di una
grande passione per
"alta qualitg

A CURA DI ROBERTO SUMMER E MATTEC LUCCHINI

GRAZIE!

Il nestro pit vivo ringraziamento a Gino Verdi,
chefanto si & prodigate per farci conoscere
- prodolii di eccellenza della lombardia
e pei faverime la diffusione

pressa il nosiio pubblico



WeE non plus ultro

Fiocco azzurro in Lombardia: & nato Il Lombardino,
figlio di una tradizione di eccellenze ancora tutte da scoprire

NASCE IL LOMBARDINO

lLombaréino

CHI O COSA E IL LOMBARDINO?

E innanzituto un pensiero, un “figlio” nato e cresciuto
nella testa di alcune persone da sempre appassionate
~ sio per dilefto che per professione ~ del buon man-
giare e del buon bere di questa terra lombarda. Pio-
ce pensare che possa essere anche nipote o pronipofe
del pensiero di quei due “gran lombardi” che sono siati
Gianni Brera e Luigi Veronelli, che con il loro libro la
Pacciada. Mangiarebere in pianura padana (uscito per
Armoldo Mondadori nel 1973, meritevolmente ripubbli-
cato da Baldini Castoldi Dalai Editore] ¢i hanno fatto
innamorare o resinnamorare dei cibi padani, e lombardi
innanzitutto.

E un pensiero anche un po' figlio delle persone che
ancora producono cibi di eccellenza in queste terre, fra
la montagna, la colling, la pianura, che con passione
e latica ancora ¢i fanno sentire nei loro formaggi, nei
loro salumi, nei loro piatti il sapore specifico del territo-
rio, della cultura, dell'impegno: si spera con il tempo di
pofer dare spazio a fuffi.

| tanti — comunque pid di due — “genitori” di questo
pensiero che hanno chiamato Il Lombardino si impe-
gnano a ficercare, selezionare e promuovere | prodotti
(e quindi i produtiori e gli eventuali rivenditori) e i piatti
(e quindi i ristoratori] che nell'vso delle materie prime,
nelle ricette e nella tecnica — anche evoluta, laddove
cid non snaturi il risultalo — sonno scegliere e ulilizzare
e proporre quel che proviene dalla nostra terra. Capita,
nella cerchic famigliare e di amicizie di abitanti della
metropoli, che qualcuno assaggiando un salame o un
formaggio o un risofto o un vino stupisca e si enfusiasmi:
& il segno che si sia cogliendo nel segno, che anche
nell'era della globalizzazione il palate disiingua e il re-
sto — mente e cuore - lo segua. Ngn & campanilismo:
anche a loro piacciono le cose buone che vengono da
iutto | mondo. Ma & come essere fra le mura di casa
e lra persone conosciute e amale da sempre: ci si sia
sempre bene.

Il Lombardino non & un marchio commerciale e non &
un distributore di prodotti alimentari: se le iniziative che

38

propone seno a pagamento & solo ed esclusivamente
per riconoscere a chi lavora — innanzitutio i produttori &
chi ospita le iniziative — il giusto compenso per |'impe-
gno e la fatica che lo qualité oggi richiede.

Sard il tempo a dire come potra crescere questo fi-
glio, cosa fard da grande: polré rimanere una cosa ira
pochi amici o diventare grande e quindi una cosa fra
fanti amici: amici di questo figlio-pensiero che — adesso
lo.si pud dire — ¢ il pensiero che mangiare e bere bene
aiuta o vivere meglio, anche solo un poco, e come scri-
ve Gianni Brera “Molti cibi inventati dai lombardi hanno
classe mondiale certa”.

A partire da oggi, lo paternitd di quesio pensiero &
condivisa con gli amici di RistorArte, grazie all'appog-
gio e dllo spazio che danno, e con gli amici de H
Brellin, che si rendono protagonisti di questa iniziative
di degustazione e di promozione di alcuni di questi stra-
ordinari prodotti.

A partire da domani, affraverso le iniziative e il sifo inter-
net de Il Lombardino, la paternita di quesio pensiero pud
essere condivisa con ciascuno: | promoiori non sono gelosi,
e sono aperti a qualunque richiesta, proposta o segnalazio-
ne. E comunque, Il Lombardino vi aspetta a El Brellin con
I'iniziafiva che potete vedere nel box sotiostante.

INFO: El Brellin - Vicolo dei Lavandai ang. Alzaia Naviglie
Grande, 14 Milano - Tel. 02 58101351 - info@brellin.it

LA LOMBARDIA IN UN BOCCONE

Assaggia & compra le eccellenze lombarde
| A partire do Mortedi” 30 novembre - ore 19/21

Il Café dFl Brellin ¢ RISTORARTE propongono una selezione di salumi e di
formaggi di eccellenza, accuratomente selezionati, provenienti da alcuni fra i
migliori produttori lombordi. OGNI MARTEDI di Dicembre dalle 19 clle 21 un -
produttore lombardo presenterd le proprie specialitd che si pofranno degustare
ol Café per una intera setiimana. Lo novitd & che nel corso dello stesso seffimo-

fa si potranno acquistare questi prodotti di nicchia in piccoli fagli.




Tra i verdi boschi
e I laghi della
Brianza scopriamo
un prosciutto unico
per dolcezza e
soavita

Sopra, Dionigi Spreafico
al lavoro. Sotto, la squisita
pancetta cotta

DOLCE COME... IL PROSCIUTTO!

Siamo ad Oggiono, antica pieve del
Mente di Brianza (che diede i natali ol
grande piftore Marco D'Oggiono, al-
lievo prediletio di Leonardo Da Vinci,
deliziosa ferra fra lago e colling.

Qui ddlla seconda mefd del secolo
scorso, la famiglia Spredfico (in origine,
nel 1945, luigi e la moglie Angela,
oggi i figl, Agnese, Dionigi e Giulia)
con passione ed accurata sapienza produce un rinomaio pro-
sciutto crudo diverso da futli gli aliri prosciutti ifliani per I'estre-
ma dolcezza e soavild e senza nessun conservante.

l'azienda costituisce una redlia unica nel suo genere e molti
sono stall negli anni i riconoscimenti avuti da questo prosciut-
fo: da quelld della Regione Lombardia che |'her riconosciu-
fo prodotio fradizionale lombardo a quelli dei pit famosi
giomalisti enogastronomici e di grandi chef (recentemente
abbiamo potuto gustarlo da Sadler} che I'hanno promosso a
ragione come uno dei prosciutfi pit dokci e buoni d'lialia.

Il prosciutio crudo Marco d'Oggiono & un nofo prodotio di
nicchia, che vanta la caratteristica di un gusto fipico, ele-
gante, pulito con una grande dolcezza. E prodotto ancor
oggi come si faceva un tempo: alla Marco d'Oggiono si
produceno prosciutti crudi in modo semplice ed assoluta-
mente senza nessun conservante. Cerlo la situazione geo/
climatica dell'Alia Brianza confribuisce molto nel favorire la
stagionatura del prosciutio crudo. _

Oggiono & situato all'interno del friangolo lariano, comple-
tamente circondato da una splendida massa boschiva che
si va a congiungere col Parco Regionale del Barro. Qui
l'ossigenazione & massima e la ventilazione naturale della
collina & completata dall'azione di iraggiomento del bel
lago che impedisce forti sbalzi di temperatura: il microclima
che ne deriva, mite e asciutio d'inverno e fresco d'estate, &
quanto di meglio si possa chiedere per stagionare i dolcis-
simi prosciutti, Ora forse si pud meglio capire perché Dio-
nigi Spreafico, titolare della Marco d’Oggiono Prosciutti,
ami fanlo quesla zona e quanto gli sia riconoscente per
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cid che essa gli restituisce. Gli chiediamo di raccontarci
qualcosa in piv di questa bonia.

Cosa différenzia il prosciutio Marco d'Oggiono da un
oltro crudo?

Ci distinguiamo sopraftutto per la grandissima dolcezza
che regala, in ogni sua parte, il nostro prosciutto, che non
lascia mai refrogusto salato, ma un piacere pulito dlla de-
gustazione ed un'offima persistenza. Molti sono i fatiori
che confribuiscono a cid: dalla scelta della materia prima
alla cura nella produzione, ma soprattutio il territorio, |'Alia
Brianza. lo produciamo ancor oggi con la lenta filosofia
arfigianale appresa dai nosiri genifori ed & cosi che il no-
stro prosciutio € divenuto nel tempo sempre pit rinomato.
Dai pit grandi chef alle guide pib prestigiose dei migliori
enogastronomi gli sono stafe riconosciute alte qualita or-
ganolettiche, una digeribilitd superiore e una straordinaria
dolcezza. Con orgoglio, possiamo dire che la pregevor
lezza del nostro prosciutio crudo contribuisce a dare lustro
alla nostra bella terra di Brianza.

Nel vostro spaccio il consumaiore cosa frova?

Il nostro fiore all'occhiello & owiamente il prosciutto crudo
Marco d'Oggiono, disponibile in tutte le forme e pezza-
ture che vengono lavorate quotidianamente per garantire
la stessa fragranza che si trova dal salumiere col taglio
fresco. Nel corso degli anni abbiamo inclire ripreso, con
grande seddisfazione, le vecchie tradizioni della produzior
ne di salumi brianzoli. Li prepariamo esatiamente come si
preparavanc una volta in Brianza, seguendo le istruzioni
lasciate dai nostri nonni (anch’essi salumieri]. Seno nati
cosl il salame di coscia (prodoito solo con le cami della
coscial, il “vaniglia” (il cotechine brianzolo), la Vera Morta-
della di fegato della Brianza, la pancetta tesa con la “ma-
niglia” {che veniva utilizzata per appenderla), il “carpaccio
celtico” ed altro ancora.

In quali aliri punti vendita si possono frovare i vostri
prodofti?

In negozi qualificati e fra i pit bei nomi della risforazione
lombarda. Possiamo inclire spedire ovunque il nostro pro-
sciufto, sia infero sia a franci, e una vasia gamma di salumi
pregiati freschi e stagionati che regalano un gusto che &
futto un ricordo di Brianza, di cose genuine e fatte bene.
In che modo realizzate la fidelizzazione con il cliente?
Con promesse sempre manfenute, con prodotti buonissimi,
con un'estrema cura nel servizio e una grande altenzione
al prezzo. Ed & proprio con questi semplici e se si vuole
banali accorgimenti che stiamo cercando di superare an-
che la sfida di questi anni di crisi.

Negli ultimi anni il nostro prosciutto crudo Marco d'Og-
giono & slato oggetto di sempre maggiore attenzione da
parte di grossi nomi del giomalismo enogasfronomico, da
Paolo Massobrio a Davide Paclini, da Tommaso Farina a
Edoardo Raspelli.

INFO: Spaccio Marco d'Oggiono - Via Lazzaretto 29, Og-
giono - Tel. 0341.576285



