Ristorante di Pieve

Tinca e vino per vincere il concorso di cucina.

PIEVE Il piatto si chiama “Ciambella di salvataggio per tinca 'mbriacata di donna”, ovvero timballo di riso in foglia di vite con tinca di Bonarda. Inventato dalla famiglia Vanna, titolare del ristorante Ca' dell'Oca di Pieve Fissiraga, è stato giudicato il miglior primo piatto del concorso “Tradizione culinaria e vini della Lombardia”, indetto per il secondo anno consecutivo dell'Associazione italiana sommeliers.

“La ricetta l'ha inventata mio figlio Federico – racconta orgoglioso Michele Vanna, il proprietario -; non c'è stato nessuno studio in precedenza, abbiamo provato tre piatti e abbiamo deciso”. E aggiunge la moglie Magda: “Qui da noi le ricette nascono un po' così”. Per partecipare al concorso i piatti dovevano necessariamente appartenere alla tradizione lombarda. Così, la famiglia lodigiana ha scelto il filetto di tinca, tipica delle sorgive del territorio, il riso, tipico della Lomellina, e la Bonarda, il vino dell'Oltrepò Pavese fornito dall'amica Donatella Quaroniche li ha invogliati a far parte della gara.

Lo scorso 17 ottobre Michele e Federico hanno cucinato il timballo di riso in 45 minuti, conquistando la giuria composta da tecnici di settore. La delizia creata dal giovane cuoco e sommelier, Federico ha infatti 24 anni, sarà inserita in menù, ma soprattutto comparirà all'interno di un ricettario insieme alla foto del piatto, all'etichetta del vino e alla scheda descrittiva del ristorante. La pubblicazione, stampata in 8 mila copie, sarà poi allegata al numero di dicembre della rivista Ais Lombardia News. Ma prima, e più precisamente lunedì 14 novembre, gli chef e i sommelier finalisti saranno chiamati a cucinare al pranzo di gala che si terrà presso la Saps di Milano, all'interno dell'azienda Pentole Agnelli. In quell'occasione sarà premiato il miglior piatto in assoluto, e i vincitori si aggiudicheranno la pentola d'oro di Baldassarre Agnelli. È la prima volta che la famiglia Vanna decide di partecipare ad un concorso, un'esperienza certamente positiva ma con qualche riserbo. “E' stato tutto sommato divertente – ricorda Michele con il sorriso sulle labbra -, anche se al primo momento abbiamo pensato “cosa siamo venuti a fare”. L'atmosfera era un po' fredda, tutti i cuochi indossavano giacche e stemmi e avevano un atteggiamento formale”. Un mondo forse troppo lontano dall'affabile gentilezza dei proprietari di Ca' dell'Oca, un ristorante dall'atmosfera simpaticamente casalinga.

