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Dici culatello ed evochi  Zibello 
o Soragna. Dici coppa, o pan-
cetta, ed evochi, non meno illustre 
ma meno famosa, la Val Tidone: 
impossibile attraversare questo 

lembo di Padania, crocevia fra le province 
di Lodi, Milano, Pavia e Piacenza, senza 
regalarsi un materico souvenir di coppa 
stagionata e di fondente pancetta candido-
venata. Val Tidone, per il gourmet militante, 
vuol dire anche Bilegno, minuscola e incan-
tata frazione di Borgonovo, dove c’è la mai 
abbastanza lodata “casa” di Isa Mazzocchi, 
La Palta: già osteria-drogheria e ancora 
tabaccheria, è un ristorante coi fiocchi, 
perché la Isa è cuoca completa, matura 
ancorché giovane, di solidissima forma-
zione. E la Palta, racconta il sito web, è 
appunto “una donna… una famiglia… un 
ristorante”. La trattoria d’un tempo è un 
elegante e luminosa sala con vetrata sul 
verde, accanto la tabaccheria, sotto c’è una 
cantina di tutto riguardo, illustrata da una 
carta dei vini sostanziosa e pensata, che 
spazia dalle migliori glorie locali, in testa 
Gutturnio e Malvasia, a etichette nobili 
con ricarichi più che moderati, che invo-
gliano a bere anche le bottiglie più prezio-
se. La famiglia: il marito di Isa, Roberto, si 
occupa della cantina, la sorella Monica e 

suo marito Marco dell’accoglienza e della 
sala. Cucina di carattere e varia, quella di 
Isa, che negli anni ha aggiunto tanto di suo 
a ciò che ha imparato alla scuola di Geor-
gas Cogny , “il francese di Farini d’Olmo”, 
maestro di tutta l’attuale generazione di 
cuochi piacentini, e non solo (c’è passato 
anche Massimo Bottura). C’è, inequivoca-
bile, l’impronta locale nei “pisarei e fasò 
dell’occhio, ricetta antica” e nei tortelli di 
ricotta e spinaci; ci sono reminiscenze di 
tradizione, rivista, nei tagliolini al prezze-
molo con anguilla e broccoli e nella fritta-
tina di cosce di rana alle erbe; sono giochi 
riusciti la milanese di carciofo ripieno di 
lingua con acciughe e il luccio in tempura 
su insalata di cavolfiori e capperi; scuola, 
tecnica e sapori nella millefoglie di bollito 
al sale grosso e nel piccione arrostito con 
tarassaco, mais e salsa ai ciccioli. Sino 
all’originale selezione di formaggi e al 
compiuto capitolo dei dolci, si viaggia si-
curi - senza folgorazioni ma certo senza 
inciampi - attraverso la bella carta stagio-
nale. Per 50-70 euro.
LA PALTA 
Borgonovo Val Tidone (Pc), Loc. Bilegno
Tel. 0523 862103. Chiuso lunedì
www.lapalta.it
guide@espressoedit.it 

DIVINOINVINO
Gorlago (BG), via Asperti 12/b
Tel. 035 4251095
Chiuso domenica a pranzo, lunedì
Un’elegante villa offre dimora a questo 
locale, incentrato più sui vini che sulla 
tavola. A un calice scelto fra le 500 
etichette proposte, si possono abbinare 
semplici taglieri di salumi e formaggi  
o piatti più complessi come il risotto al 
taleggio e la scaloppa di foie gras con 
indivia e uvetta. Intorno ai 40 euro.

FUORIPORTA
Firenze, via Monte alle Croci 10/R
Tel. 055 2342483
Sempre aperto
Appena fuori dalla porta San Niccolò (come 
il nome suggerisce), questo locale si fregia 
di un’ottima carta dei vini, toscani ma non 
solo, dovuta alla passione del patron per 
etichette francesi e dell’alto Piemonte.
Grandi i “crostoni”, ben riusciti anche piatti 
meno ovvi, come i ravioli pecorino e pere. 
Intorno ai 30 euro.
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TUTTI A CASA DI ISA

IN ALTO: ISA MAZZOCCHI DEL RISTORANTE LA PALTA.  
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PassioniViaggi

Un edificio in pietra, immerso tra la macchia 
e gli oliveti secolari. L’Acquario di Cala 
Gonone, nel golfo di Orosei, è uno spazio 
molto particolare in cui sono stati impiegati 
materiali da riciclo, e una parte dei pesci 
ospitati nelle 24 vasche è “a chilometro 
zero”, grazie alla collaborazione con i 
pescatori locali (www.acquariocalagonone.
it). Autentici anche i sapori dell’Agriturismo 
Codula Fuili, dove si mangia solo quello che 
la famiglia Ghiani produce. Offre anche 
quattro camere e la migliore vista sul golfo 
(www.codulafuili.com). Da qui partono 
diversi sentieri nella natura, come quello 
che attraversa l’altopiano di Toddeitto con i 

suoi antichi ovili, che porta alla spiaggia di 
Cala Luna. E poi c’è l’area archeologica di 
Dorgali, una delle meglio conservate della 
Sardegna (www.dorgali.it).    Luisa Taliento

Sardegna d’inverno

Dici Giordania e immagini immediatamente Petra, la città rossa meraviglia del mondo antico. 
Ma Petra non è l’unico gioiello di questo paese dai colori intensi e dalle atmosfere mai 
scontate. Chi vuole conoscere la sua storia, le tradizioni, gli stili di vita e un po’ dell’anima 
contemporanea della Giordania deve visitare Gerasa (Jerash), città greco-romana che 
conserva una forte commistione di Oriente e Occidente. A Gerasa le due culture, nei secoli, 
si sono sovrapposte coesistendo, fornendo ai popoli che si sono succeduti la possibilità di 
una stimolante convivenza. Da una parte il mondo greco-romano del Mediterraneo dall’altra 
le tradizioni dell’Oriente arabo. Gerasa è una delle città di epoca romana meglio conservate 
al mondo. Viene chiamata la Pompei d’Oriente e oggi si mostra al visitatore in tutta la sua 
infinita bellezza. È la testimonianza della grandezza e delle caratteristiche dell’opera di 
urbanizzazione nelle province dell’Impero in Medio Oriente. Splendidi templi su piccoli 
pinnacoli, colonnati, teatri incantevoli, strade lastricate, piazze, bagni termali e mura con 
torri e porte. Una ricchezza in grado di accogliere anche il turista che ha visto Roma. Si entra 
nel sito archeologico attraverso un imponente arco di trionfo costruito per l’imperatore 
Adriano. Il teatro meridionale, il più grande dei tre nell’area, è ben conservato e viene oggi 
utilizzato una volta all’anno in occasione del Jerash festival. La scena è suggestiva mentre  
la cavea è divisa in 32 file di posti, dove è ancora visibile la numerazione in greco. Sedetevi  
a caso, non sarete mai abbagliati dal sole perché la disposizione del teatro è verso nord.

Nella scuderia dei purosangue della 
distillazione, gli alcol di tradizione e di rango, 
è al momento il cavallo che corre più rapido. 
Non è una sorpresa che il gruppo Campari 
abbia puntato sul rum un bel po’ di fiches: 
acquisendo nel 2012 la più antica distilleria 
di Giamaica e il marchio Appleton Estate 
Jamaica Rum, e lanciando il “rampollo” con 
l’evento di alta stagione a Villa Campari, 
splendida sede di Sesto San Giovanni da 
poco restaurata. In defilé, i tre Appleton: il 
blend di 15 rum a vario invecchiamento V/X, 
ideale per la miscelazione, e le versioni alte 
da 12 e 21 anni in botti di rovere. Serio, e 
insieme denso alla beva, speziata e condita 
di note scure di cioccolato e caffè, il 21 
anni; più agrumato e vanigliato (e con 
sottofondo morbido di melassa e frutta 
secca) il più immediato 12, il cui prezzo 
supera di poco i 30 euro.        Antonio Paolini

Gustosa nella sua delicatezza, appetitosa 
nella sua sana naturalezza, leggera nella 
digeribilità. È la trota di sorgente dell’azien-
da Sterpo, da quarant’anni nell’allevamen-
to di questo pesce d’acqua dolce (iridea, 
fario e salmerino). Il segreto della sua carne 
soda? L’habitat, dato dallo Stella, il “fiume 
di risorgiva” più caratteristico di tutto il 
Friuli Venezia Giulia. Acque pure, fredde, 
ossigenate, che consentono alle trote di es-
sere in buona salute e di crescere come in 
natura, offrendo una polpa ricca di sapore. 
Sono lavorate appena pescate, seguendo 
metodi tradizionali e utilizzando solo ingre-
dienti naturali. Rispetto dell’ambiente con 
attenzione alle biodiversità, tracciabilità del 
prodotto sono alcuni elementi che contrad-
distinguono il marchio Sorgente del Gusto. 
Altri? Versatilità nelle proposte, dal fresco, 
all’affumicato al surgelato alle varianti in 
vasetto: la cremosa mousse di trota, ideale 
sui crostini, e un condimento per primi, la 
“trota prelibata”. Alessandra Piubello

GUSTO

DOLCE TROTA 
Luoghi da scoprire di Giovanni Scipioni

Pompei a Oriente

PASSIONE RUM


