
L’evento In libreria
Dopo due anni dalla separazione di Stefano Bonilli dal Gam-
bero Rosso, di cui è stato fondatore e direttore, escono due 
suoi nuovi libri, lo sapevamo che lui non molla mai, editati 
da Giunti Editore. Scritti a sei mani con le fedeli Annalisa 
Barbagli e Stefania Barzini, anche loro ex Gambero. Si inti-
tolano “Fritto e mangiato” e “I menu della festa”. 
19 euro cadauno, compreso DVD dove ci sono le ricette 
filmate. Due libri, che raccontano le ricette in modo imme-
diato e praticabile. Dopo i primi due volumi ne seguiranno 
altri sedici. Anche questa volta la vecchia quercia di Bonilli 

ci è riuscito! In bocca al lupo!

- formaggio news -

L’altro giorno ho messo in comparazione due grandi 
formaggi: il Comtè d’alpeggio di Petit, prodotto in Francia, 
nella regione dello Jura, e il Parmigiano di Paolo Gennari. 
Tutti e due di due anni. L’esperienza è stata unica. Nessuno 
dei due aveva difetti, anzi, presentavano una persistenza 
molto lunga al palato, tutti e due con la granella, che 
scrocchiava sotto i denti. Il retrogusto di latte, mescolato 
a erbe e fiori.
Due Grandi Formaggi! Ho bevuto acqua!
Esperienza indimenticabile. 

Ho assaggiato
per voi...

Nel mese di novembre ’09 continua forte incremento dei 
formaggi grana, aumenti anche nelle quotazioni di burro e 
crema. In flessione Asiago, Gorgonzola, Taleggio, Pecorino 
Romano e Provolone Valpadana. 
(Rilevazione CCIAA di Milano 23 novembre 2009)

il borsino
del formaggio

Flash
GUIDA DEI FORMAGGI ITALIANI
La Guida dei Formaggi Italiani sarà edita da FrancoAngeli 
e sarà in distribuzione a metà settembre circa del 2010. 
Essa raccoglierà pubblicità di vario tipo, esclusi ovviamente 
i produttori o affinatori di formaggi per evidenti ragioni di 
incompatibilità.
Dalle singole schede sarà dedotta la scheda (rigorosa) da 
pubblicare nel libro-guida, senza alcuna foto dei formag-
gi. Ogni Regione sarà presentata brevemente attraverso i 
suoi formaggi. Il lavoro di selezione dal basso ed i giudizi, 
nonché eventuali problemi, saranno sempre seguiti e gestiti 
sotto la responsabilità del Coordinamento nazionale.
La mission della Guida ne indirizzerà le scelte editoriali, 
pubblicitarie ed etiche nel suo senso più generale.
Il target di riferimento della Guida sarà orientato principal-
mente verso tutti gli operatori del settore, gli appassionati, 
i gourmet, i ristoratori, i gastronomi, i produttori, gli esperti 
del settore.
La Guida sarà presentata attraverso pubblicità mirate, pas-
saggi sui mass media nazionali, ed eventi di vario genere, 
compresi quelli accademici e fieristici.
La filosofia di fondo dell’iniziativa, da ripetersi negli anni, 
sarà data dai vari documenti di lavoro e dagli strumenti di 
ricerca via via prodotti a partire dalla letteratura scientifica 
sul tema, con una prospettiva di livello europeo.
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le tendenze
Siamo in pieno inverno, si iniziano a degustare i 
formaggi più corposi, che si abbinano con i prodotti 
della stagione. Si degustano i formaggi affinati nelle 
vinacce dell’ultima vendemmia, escono i formaggi 
di fossa e quelli prodotti in alpeggio. Ottimi sono 
i formaggi stagionati, abbinati al purè di cachi o 
castagne.
L’estate scorsa ho scoperto l’azienda agricola Croco e 
Smilace che coltiva lo zafferano e rabarbaro in quel di 
Sanminiato, vicino a Siena.
Toni ha la passione per il prezioso fiore da sempre e 
riesce a trasformarlo in modo magistrale, ovviamente 
tutti si sposano con i formaggi:

Ambra Liquida
Miele di Acacia e Zafferano

il suo sapore si sposa felicemente con i formaggi di 
carattere (muffati, pecorini di fossa, caprini stagionati).

L’Abate Rosso
Confettura Extra di Pere Abate con Zafferano e Grappa

confettura dal gusto molto particolare e delicato dato 
dalla miscellanea del profumo delle pere Abate, dello 
zafferano in stigmi e della grappa. Una chicca con i 
formaggi stagionati e la ricotta.
www.crocoesmilace.it

Lemon’Armonia
Profumo inebriante e aroma unico di limoni appena colti...
Da una ricetta di famiglia nasce Lemon’Armonia,
crema al limoncello ottenuta utilizzando esclusivamente le 
bucce di limoni “bio” sorrentini e siciliani.
L’azienda padovana Donna Frida, creata nel 2008 da
Andrea Corocher, dalla madre Frida e dalla moglie Nicole,
lo produce seguendo una lavorazione artigianale in conte-
nitori di vetro ed utilizzando materie prime di prima qualità 
prive di conservanti.
Lemon’Armonia, servito freddo, è uno squisito digestivo e 
un perfetto ingrediente per cocktail e dessert speciali.
Doppia medaglia d’oro al San Francisco World Spirits Com-
petition (nella categoria liquori cremosi),
Lemon’Armonia è distribuito esclusivamente nei ristoranti, 
nelle gastronomie specializzate e nelle enoteche.
www.donnafrida.com


