
Qui scpra, “Coda di rospo agli spinaci” e, in 
grande “Spuma di torrone in salsa eh 
nocciole”, due dei piatti tipici del “Ceresole”.
A destra, i fratelli Botte nel loro locale 
di Cremona (Foto GianRusconi)

re perfettamente il dialetto.
Rino ricorda quando, nel primo periodo 
del loro insediamento a “La Botte3’, entra­
va qualcuno che gli chiedeva: “Dammi 
vergotta” (“qualcosa”, in cremonese) e lui 
rimaneva imbarazzato, perché proprio 
non sapeva cosa offrirgli. Difficoltà, però, 
di breve durata, visto che i fratelli, nel gi­
ro di tre mesi, parlavano già la “lingua 
locale. E tutto ciò pare aver dato ottimi 
frutti, anche perché questa corrente di 
amicizie creata con la taverna è stata la 
base per l’attività di ristorazione.
L’intera famiglia, attenta a tutti i rinnova­
menti, desidera mantenere inalterati i gu­
sti genuini e la semplicità in tutte le pre­
parazioni. In definitiva, qui il cliente tro­
verà un’atmosfera calda e piacevole in sa­
la, u n ’eccellente cucina leggera come 
quella di casa e un’ottima cantina. Cosa 
può desiderare di più?

I SEGRETI D U L O  CHEF

si addenserà leggermente « “velerà il' NeBa nostra cucina speri meni ale Rino 
) e L urna Botte hanno preparato una se­

ri 3 di p atti molto interessanti:
1 — rrancetti di anguilla al ragù di porri 
I — coda di rospo agli spinaci e al timo

— cosciotto d’agnello all’origano
— e, some ricetta, descritta dettaglia­
tamente, la dolcissima
Spuma di torrone in salsa
Ingredienti: dose per 4-6 persone 
per h  spuma: panna da montare g 250
— terrone bianco di Cremona g 200 — 2 
uova — zucchero semolato.
per la salsa: latte g 200 — nocciole to­
stale g 50 — 2 tuorli — zucchero. 
Tempo occorrente: circa 30' pai il raf- 

| freccamepto,.
Preparate laiépuma: passate il torrone, a 

. toccbétnlial tritatutto elettrico e racco- 
glieaelc :n una ciotola. Con lo soattitore 
elettrico montate i tuorli delle 2 uova 
con 2 cucchiaiate di zucchero e, da par$eK 
in e tue due ciotole, la panna fermissima 

| e gfi ala rmi in neve ben soda. Quando i 
1 tuorli saranno ben gonfi e spumosi, in- 
j corp orate adagio prima la panna, quindi 
; gli .donni e, per ultimo, sempre mesco- 
! lamie 0:3« un movimento dal basso verso 
¡ l’alio ■3 viceversa, il torrone tritato. Rac- 
j cog iere la spuma pronta in un ccntenito- 
’ re e parsatela in freezer per 4/5 ore e poi 
i in frigorifero. Nel frattempo preparate la 
i salsa. Passate le nocciole al tritatutto 

elettrico e versatele nel latte, portando 
ì poi 1 tetto sul fuoco. Mentre il latte giun- 
¡ gerà a be llore, montate i tuorli ccn 2 cuc­

chiaiate di zucchero. Versatevi quindi il 
! latte caldo, a filo, poi riportate il compo- 
j stc su: fuoco bassissimo e, seniore ine- 
i scoiam o, tenetelo fino a quando la salsa

cucchiaie. Toglietela abora dal fuoco, 
mussatela a setaccio fine e lasciatela raf- 
:r3 Maro. Ai momento di servire, versate 
sc.1 fo-nola di piattini o coppette indivi­
duali un ' vttlo” ci salsa alle cocciole e su 
questa sistemate una o cue Spalline” di 
spuma di torrone.
Le altre preparazioni
I rancetti di arguii a al ragù di porri 
utilizzano l’anguilla, cibo oresente an­
che nella tradizione padana. In questa 
preparazione però conserva tutto il ti­
pico gusto meridionale.
La coda di rospo agli spum i, è profu­
mata al timo.
II cosciotto d’agnello all origano selva­
tico ripropone un sapore che appartie­
ne alla memoria dei fratelli Botte, per­
ché da ragazzi raccoglievano l’origano 
sulle falde «lei Vulture. Anche l’agnello 
appartiene alla tradizione cremonese, 
raq Ij panatamente al periodo pascolale 
e mite- soprattutto arrosto. VUP invece, 
la cottura è al forno, tipicamente meri­
dionale, lunga e lenta.
Abbinamento cei vini cera i piatti 
C:n i traac3tti di anguilla, al ragù di 
porr : Riesling cel Collio di Gravner, 
servito a IO3.
Con la coda di rospo agli spaiaci: Pinot 
FranGiacarta di riahjel Bcsro delF87, 
serviste a 10-12'. J
Cor: il cosciotto cVagne lo all’origano 
se lv a tico : A glian  co del V u ltu re  
dd  "B5, Àz. Vinicola Paternoster di 
Baiale, servirò a 18°.
Ccr. la sourna d: torrone: Malvasia del­
le Lipari dalla Cooperativa La Gine­
stra, servite a br°.
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DIETRO LE QUINTE

INSALATE DELL’ULTIMA 
GENERAZIONE

Si chiamano “quarta gamma” e si trovano soprattutto nei supermercati. 
Sono mix di sedano, rucola, radicchio o di altre varietà, perfettamente puliti 

e tagliati: un gran risparmio di tempo, se non proprio di denaro!

I precursori sono stati i tedeschi, tanto 
affamati di sole quanto di cibi che diano 
1 idea dell’estate, del “fresco”, in luoghi 
dove tutto quel che di verde si mette in 
tavola arriva dopo almeno due giorni di 
viaggio. Sono state le potenti centrali 
d’acquisto dei supermercati della Germa­
nia a battezzare “quarta gamma” questa 
linea di prodotti: ossia insalate miste o 
verdure “singole”, mondate, tagliate e 
confezionate in buste sottovuoto, pronte

per l’uso. Questi sacchetti cha da un paio 
d’anni si trovano nei banchi ortofrutta dei 
supermercati appaiono un po’ mortificati 
da qu esta  denom inazione. In re a ltà  
“quarta gamma” è termine inventato da­
gli uomini di marketing per indicare una 
categoria nuova di assortimenti di verdu­
ra rispetto alle tre tradizionali già presenti 
nei superm ercati. Spiega il professor 
Franco Alvisi, docente di estimo rurale al­
la facoltà di Agraria di Bologna, che con­

duce ricerche sui prodotti innovativi: “La 
prima gamma comprende gli ortaggi e la 
frutta fresca, ed è la categoria più tradi 
zionale; la seconda è quella degli inscato­
lati e la terza, arrivata un po’ più tardi, 
degli alimenti surgelati. La quarta gamma 
differisce da tutte le precedenti, pur pren­
dendo qualcosa da ognuna: ha la fre­
schezza della prima; la confezione sigilla­
ta e la durata (seppure molto inferiore), 
della seconda, e l’esigenza di mantenere la
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