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Piacenza e la Rioja
se i "caparrones"
sp osano i pissarei
Urla celia a quattro mani tra la stellata Isa Mazzocchi
e la collega Mònica Loro per promuovere cibi. vini,

tradizioni e bellezze di uno spicchio di Spagna
centino/castigliane tipo gli anolini verdi fritti,

PAN SA E TASCA 
il bifidus di baccalà alla riojana, uno stufato di

h coda di toro con besciamella e prosciutto, pre-
sentato in forma di gelato e il batarò, celebre
panino della Val Tidone, che abbracciava il
chorizo (insaccato di maiale, stagionato e spe-
ziato, riconoscibile per il suo colore rosso e il
sapore intenso, dato principalmente dalla pa-

"caparrones con sus sacramento s" prica) in un morso capace di raccontare due
- cioè i fagioli tipici della Rioja, ser- territorie e due culture.
viti con orecchia di maiale - sposa- È il menù della tappa piacentina di un proget-
no i nostri pissarei. Poi arrivano to partito nel 2022 che si intitola La Spagna al
tortelli ripieni di carciofi con uovo Femminile, ideato dall'Ente Spagnolo del Turi-
marinato e guanciale. La celebre smo per raccontare penisola iberica attraver-
pera DOP Rincón de Soto diventa so i suoi territori e le donne che li interpreta-

scrigno di un ripieno di agnello e guancia- no con la loro cucina.
le, arricchito dall'aroma della pancetta Ogni edizione è un viaggio tra tradizione, ter-
piacentina: una fusione dolce e sapida che ritorio e sostenibilità, dove le chef protagoni-
celebra la generosità delle due gastrono- ste trasformano i sapori locali in un racconto
mie. E infine un omaggio autunnale alla di cultura, autenticità e innovazione.
Sierra del Moncalvillo (catena montuosa, Lo step piacentino ha visto ai fornelli a La Pal-
autentico paradiso narurale della regione): ta di Bilegno la chef Isa Mazzocchi, fresca di con-
"terra" di cioccolato fondente di Piacenza ferma della stella Michelin, e la sua collega
(Bagai), meringhe a forma di funghi e pro- Mónica Loro, del ristorante El Arriero di Soma-
fumi di timo, rosmarino e viole. no, che ha portato in tavola la regione in cui è
Vi ho messo appetito? Bene! Pensate che pri- nata dove orgogliosamente lavora - La Rioja,
ma di tutto questo ben di Dio sono andate in cuore vitivinicolo e gastronomico del nord del-
scena anche appetitose amuse bouche pia- la Spagna - attraverso la sua visione creativa e

Giorgio Lambri
giorgio.lambri@liberta.it

profondamente legata alla tradizione.
Una proposta a quattro mani che è diventata
ghiotta sinergia tra i sapori di due terre gene-
rose e la sensibilità di due donne unite dalla
stessa passione per la cucina come linguaggio
del territorio.
Mònica Loro rappresentala quarta generazio-
ne di una famiglia di cuochi che guida dal 2004
il ristorante ElArriero a Sorzano, nel cuore del-
la Rioja. La sua cucina, radicata nella tradizio-
ne ma aperta all'innovazione, l'ha portata a
vincere il prestigioso Delantal de Oro e a rap-
presentare la gastronomia riojana in numero -
si eventi internazionali. La sua interpretazio-
ne
contemporanea dei piatti tradizionali unisce
tecnica e sensibilità, restituendo la forza e la
delicatezza della sua terra.
Una sorta di alter ego castigliano di Isa Maz-
zocchi, regina della Palta. La loro allegra com-
plicità ha reso sazi e felici i commensali.
Al di là del cibo, un aspetto dell'evento che mi
ha colpito e fatto riflettere è il fatto che i vini
che hanno accompagnato le portate non era-
no di singole cantine, ma della "Bodega Insti-
tucional de La Grajera" cioè del Consorzio Vi-
ni della Rioja, a sottolineare idealmente che la
proposta era quella dell'intero territorio.
Un'unità di intenti e un orgoglioso senso di ap-
partenenza dal quale c'è solo da imparare.
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In alto, le due
chef, le brigate
e i protagonisti
della cena tra

Piacenza e Rioja
andata in scena

a La Palta di
Bilegno e (a lato)

due dei piatti
proposti.

Nella foto a
destra: Batta

Montesissa con
i suoi

"anolini di grano"
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