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per il collezionista

_gwcemaé '

i Roberto Calvi

uiti ghi oggetti che vi proponamo ihi soline i gueste pag-

e “dedicate al collezionisme™ evocano il passata: aleum

i esni hanno continuato a vivere slimayverso niove o,
materiali altemativi, teeniche decorative innovalive, © =1 Son
irasformati seguendo i gusti ¢ le isparziom delle varse epaochie,
it sono rimasti fermi el tempo, complice di e la mancata
annessione all'evoluzione dei costumi e delle mode. Ne denva
an immobilismo che rembe certi manufatti ancora pii autenhies
perchié fedeli alle loro origing. E il caso delle zupprere, un tempo
presenti su lutle le tavole dove contribwivans a consaerane il bel
vivere dei convivi pii raffinati, dove il “potage™ accompagnava il
disquisire dei nobilis In questo caso la zappiera (ceva pare did
wervizi da tavola, composti da centinaia i pezzi.




Ma anche in siluazom Jrin umili, al centm e lla tavola, la FUPHIETE Nl Iancata mea e il timtammae oy miestodo .
e cucchan era il preludio di antentiche nunioni famighan, dove la minestra, scalidava gh affetts e dava un i
|u|' i sollievo alla falica del vivere 4:|L|ul|d|.u|u. ‘
(Vep
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Els

<ardh un luoge comune, ma spesso si identifica la uppiers come oggelio “della nonna”™ o “della na”,
| perché mon nentra pui nielle consuetuding della tavola come un tempe, A hee 1 suie lorme panciule la ren-
-||u1||-| i ||-|- anbeg o peelres e Dodfas i 10 1,| 1,| _|F|Ip,,1|||:|- O i nj:l:l'llnl '-IIIIII|1|11 o Porrdanl e, 1IHII'I11!II llJ '=|III|'I'|”

e [T hrna W ollesione chie Lrova [ra=lin Lra lee mara domestie e

Servizio di piath con puppiera decorota con monogromma, Richard, Milano, fine BOO

\ntesignana della zuppiera & la mammitta che armiva in Francia dalla Spagna allepoca del matnmomo di
Maria Teresa con Luigi XIV. Si trutta di un recipiente fondo e motondo, con due anse laterali solide, che si
apyEsEEL =0 dualin |m-1|: =oltor Laungn XY la marmilla venne ace e Tl dla un aliro re O L siemile,
sePIre Con -|||.].|“|” ihli'lll. T ik .||l|'r ihiamato termiman, A jrariame dal XV 1 secalo, 1|||-|||'|" | festes & 1 ban-
chetti divennero oecasioni per sloggiare nechezza e polere, iImzano a companre le prime zuppiere che
i | Il =g |r maarmlle © s nCoRosdOne el || Rl L bijos Dwwmnibagiban b manhiense I-I rmineslra i alda sulla
tavola e [ e ile i servirla all’ultimo momento o, nel caso dh castelli @ dimore [rresiigise, menine le vi-
'|.||||1|- YR LTA N LALL Il,1-||-|!l_|'||' ||.|_| [m .||| i!q-"v RIINTICH 1|",| -..|.|.| 1|.| I_I-r.|||.l"|| ‘1. |:|I|||'H‘||'|l|l| il ]-‘ nq:|-' i Il' =l ree
figuravane in Willi § mend, quindi la zuppiera, spesso i ceramica o m porn ellana, vive le sue ore o glona,
el sevizd completi con forme sempre pil eleganti ¢ decon neercan, Oliee alla forma parte ol ire peer peermet -
tere la racealla del vaposre, remide caratlerstico il rnlu-u-hm anche Nimpugnatura, reneralmente a ballone
o il anello e che puh assumerne le sembianze i un Gore o & un fatto, Un accessonio spesso accostato alla
.|'|j|lil|l'[,1 i || '||_|1lu ||| Prr-ur'||l.|__.l'|nl|f~, ||.|'|'nI,1!l! lll';.'_ll alr=s=i] (divi & -1I| |.||.I.I.|r' eyl I |ﬂn.||1hrﬁl1' |-H::I.I1..l.
'1.|-|-.L1I:1'||r'lll-' alla I.|I||.l;._'1|.|. thelle FUfipaere, n dlestimata add un uso LIRS L thico, @ un altrmo IrFHH|: el
che, a partine dal 1730, compare nei serviai da tavola, Stamo parlando della legumiera, utilizzata, appunto,
(et e tiere i alido e serviee | legumi, Inmzialmente o forma rotonda, por ovale, dotata anchiessa d copen hyien
e maniei, aprendeva | motivi decorativi della zuppiera a cm st accompagnava

Nel XIX secolo (a la sua comparsa il mestolo connlinato alla zuppiera. A quesio progesato, a partiee dagl anm

vienti b quel sevols, compuare sul bordo iy alevns coperchin un lor e Lisciare passare 1l manieo del mestolo,
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=iamo abntuali a vedlere zupjien
|l|l|ll|ﬁ|" '_:I.1I1lil i Ll |l.l||r‘ lh
servizl complets da tavola, aleane
ili i=aa |l|'l'rll.|"|1l'1..lll-|| 1|I ol NS
(i o oo poersone almena;
ma mir esislonos anche i madivie
dualy, che misurano pochi centi-
el 1|I ||I|.||I|1'llu. lrllll.f.f.l.lr' ‘u'l
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st el epoca prvilegiava 1 mo-
v Rorealt ped quali <1 potevann
inseriee anche disegm mlligurant
frutta o vendura, oltee agh stemim
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In alto a simstro Tuppéeda Sorreguemines, Froncio, fine B00; sotto ruppeera Gnori, fine 80D
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n alta ruppiera Royal Doubion, Inghiterra, hne 800, softo due mo

jelli di produtione Eglontine e Parogon, prima 900




Per questa ragione, per conlenene | cosli, veniviino :-:-~||--l-
in sery iz idesoraly oon Dasedi msoreas o Fale=ttature in o
Niptea della produzions mglese & ivece una produeonse
monoc g che ralligura 1 castelln e 1 pusesagge i cam-
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La maggor parte di qquest paezen somn stals prreslostin alalle
manilalture europers a partiee dal XY e Gino allinoo del
"ﬁ,"h Ira L LR ili=lem I ||I'|l"|-1“4', SUTeEELEImIneEs,, SKiini=
Clément, Gien, Cretl ¢ Monterean, olire a Saint=-Nallier o
wonnis b Fee, Livpese e I: Lol lae -|1|..|||l.|ll'. (11] P‘l.lrli i III
ladaa 0 "i""l'"“'"““" Hichan] Ginen, Cermmn e ol Lave-
i an I ||,':||| il ” I ”||_ oy e mmnaningg “l'l-“-!'ll. i Ill:.'IH1-
IR “l'rl'.._'--n-uq. [T it sadiv glicvine

Con Vanebare degh anm ol mosdo e apparecchare L tavola
i |||'|.| el aben prwerne I reesan, 8ol rlil VIV e e vt
boer, ma qpuando vi desheherele a creare una vosira tavarla
allegra, mescolando peza che neliamano sty e epoche
diverse, mon dimenticatevt della zupgueral Aveele unmitn

alla elasse 1in rH!- ili irsnna®




Eiemp e -
[ s 1 [
4 l'.l .
g B F:Iﬂ i TR rl'_l
G O T 0}




Cw s e w0 el b med B SR IET e T I ey

Luppesra con prohili verde & oro, Eschar d Ginon, panodo ArDeco

accanlo uppeera Cerameca di Loveno, primi F00, In bosso coppio |
ol FTUpPHETE, pansttiche, piF T i |
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prasso e sale alla vanigha

Dosi per 4 persone

Per il castagnoccio:

300 gr o formo o coslogne
200 m! di ocguo

200 ml & hoite

J cucchuo o D80 extroweigine
| cucthuoed & FUCTRETD

Ul pirzco di sole

o -

|00 gr di penali & rosmarir

Gli altri ingredienti:

240 gr di legolo grosso

4 fettine sothh o lorC0

sale aromatizzoto allo vaniglio

U prEncs o) forina

Procedimento:
Per preparore il coslagnocoo pro-
codete cosi: amalgomate alla fonno
il sale, lo rucchera e 2/3 dei pinoli;
poi poco alla volta aggiungete 'oc-
qua ad I late fino od ofencre un
composto hisco ed cremoso,
Versotelo in un o stampo foderoto
con corta do forno. Completole lo
superfioe con | pinali, oghi i ro-
smarnno ed un filo di olio.
Cuocetelo in formo o 200" per -
25'/30° fino o che diventi ben do-

rale. Una volta pronte loscioielo

intiepidire. Inforingtle le pepde di = A
fegaio grosso e rosolofele legger- .
mente in una podello antoderente -
[senzo grossi oggiunti] servitele sul -
costognoccio con rosetie di lardo e
sale grosso olla varigho.

@ marcecynillarm



Procedimento:

Pulite la zucca della suo buctio, togliotela a dadini e cuocetela nel brodo vegetale con alloro e noce moscato; una
volta divenuta morbida schiocciotela con un forchetio (megho oncora con un mxer) fing o renderla morbido e sen-
1o grumi, oggivsiate di sale. Nel fratempo meftete o bollire in un pentolino la panna ed il parmigiano focendolo
addensare fino od overe lo consistenzo di uno besciomedlia.

In una pirofila da forno imburrata procedete o stroti alternando i fogli di posto, lo zucco e lo crema di fermoggio
Infornate a 170" per circa 30° e servitele ben colde. Decorate con i semi dello zucco e le foglie d'oro.
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Dosi per 4 persone
Ingredienti:
2 cosce di coppone - 2 michette - 120 gr di pon gratiote - 1/2 bicchiere d lotte - 1 vovo - pepe roso in groni

1 :Lp;g:hm.i.:. o pufﬂiﬂlunu . pEen maseols - retmonns inlobe . 16 Irul-nquﬂl‘ Iﬂ'lf'll"ll"iﬂr:.hi l'|Hl'H'.|| = i e |'||H'.|i i riwrrharn
timo frasca - mostarda di fruto

Procedimento:

Disossate le cosce rivollando lo carmne verso "esterno aivtandovi con un coltelline cosi do estrarre solo 'osso man-
tenendo lo forma del cosciotio. Preparate il ripieno con le michette ammollate nel lotie, | vovo, il pamigiono, il
rasmanno tritoto, le bocche di pepe roso, sole, pepe e prolumate con noce moscoto.

Farcite le cosce cen il ripieno oftenuto sigillatele con degli stuznicodent e fatele cuocere in formo a 170 per 25" a
meta cotturo sfumatele con del vino bionco o brodo. Mel frottempo lavote @ fogliote | kumguat o meta’ e fateli co-
ramellare in un pentolina con 4 cuechiai di aequo, 4 di 2ucchero e imo fresco. Uno volio cotte le cosce di coppone,
togliate o rondelle e senvitele con | kumquot e | pezzetti di mostordo. i

b L . = e - L

. " N # i i .Jll-.
Coscia di eappone ripiena con kumquat caramellati e mostarda di frutta ===
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Semilreddo al cacao con gelatina di fichi
dindia e torroncino

Dosi per 4 persone
Ingredienti:

125 gr di cocoo in polvere - 500 ml ponno fresca - 60 gt d rucchero semoloto - 2 uvove - 6 fichi
d'india moturi (3 fuesio | verde] - 5 fogli di colla di pesce - 100 gr di torrone bianco shriciolato

Montate o neve lo ponna con delle fruste, oggungetew: lo zucchero, il cocoo ed infine due rossi d’uovo.
Foderate uno stompo con dello pellicala e versateci il composto, metetelo in freezer e forlo rassodare
almeno per 2 ore. Preporote poi la gelating: sbucciote i fichi d' india frulloteli e possatel in un colino
per eliminare i semi, ommollate i fogli di colla di pesce in poca acque e une volta morbidi stemperoteli
nel succo di fichi, versate il composto in stampini monodose e fateli rapprendere in frigo.
Ponete il semifreddo o spicchi sulla gelating e servitelo cosparso di torroncine shriciolato.




| sorprendente sopore delle violette condite e

il profumo dello zucchero caramellato m'in-
seguono fin do bambina e non so quande ho
scoperio lo vocazione per la cucing crectva,
credo sia noto con me, perché | miei gioch
preferiti erono legati ol “Dolceforno”. Coglie-
vo ftuthi i imom del giardino o sgusciovo per
are i pinoli per farne dolcetti,
Sono nata o Milano, ma nel mio 50% di Alrico
¢i sono il sole, ko terro e 'oceono.
Il mio nome anogrofico @ Ambra Erica Miele:
una resino pretioso come I"oro, un fiore dello
macchio mediterranea e il Nettare degli Dei.
Pur ovendo studiato ol Liceo Classico, la ve-
glio di creare con le moni delizie do mettere
in bocco, mi ha portote do Gianfronco Vissani
nel 1997, il mio primo moestro di cucina.
Tra le successive espenrienze lavorotive, le puw
imporianti per la mia formazione sono stote
da Remigio Berton, do Aimo e Nodio e dal
magico Pietro Leeman... ('vovo opparente].
Ho sempre odorato le feste.
Mello cosa dello mia famiglie moterna i fe-
steggiova qualunque evento laico o religioso,
compleanni, onomashici ....ogni prefesio vale-
va un brindisi.
Megli ultimi quotordici anni di ricerco speri-
mentale, duranie il lavoro quotidiono in cuci-
na, he cercato di occostare quei sopori @ pro-
fumi che scopro e amo, superondo I'etnico, il
trodizionole, il fusion, con cid che pioce a me,
per roggiungere un mio stile fatte di colon e
dolcezza. Do due onni foccio parte dell’Equipe
di Chel per Antonella Clerici nella “Provo del
cuoco”di RAI UNO.
Oggi. o trenfoquattro onni, riesco finalmente
o dedicarmi o un catering tutto ol femminile:
Nicoletia, Grazio ed io siema “Il catering dello
conting”, Lovorando rincorro | miei sogni per
donarh ogh olfri.

Ambro Romam
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