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PANSA & TASCA    /// a cura di Giorgio A. Lambri

Da supermercato 
a moderna osteria 
via Santa Franca 
battezza ottima 
ristorazione 
del Terzo Millennio

D
ai, una pausa pranzo con quattro 
deliziose “ovette di quaglia su 
crema cacio e pepe, champignon 
spadellati e croccanti cavoletti” 
(12€) non è male! Tanto più perché 

non parliamo di un ristorante di evoluta cucina 
di ricerca, ma di un’allegra e informale osteria 
urbana del Terzo Millennio di recentissima 
apertura. 
Siamo nel tratto di via Santa Franca che congiunge 
lo Stradone Farnese al Facsal, nell’ampio spazio - af-
facciato sul vicino Giardino della Libertà - che fino 
a qualche tempo fa ospitava un piccolo supermer-
cato di quartiere. Qui Elena Losi e il marito Judi Ma-
nini (dal cui talento creativo e imprenditoriale è na-
to Rabarbaro) hanno aperto la piacevolissima Oste-
ria Santa Franca dove propongono una cucina sem-
plice e gradevole in un ambiente davvero rassicu-
rante e friendly. 
Il ristorante è racchiuso in un ampio open space af-
facciato con grandi vetrine sulla strada e dunque 
molto luminoso, arredamento minimal ma di gu-
sto, con spiritose concessioni al vintage (un moto-
rino, un giradischi, un telefono a muro, vecchie af-
fiches, pentole porta-vasi) e nostalgiche concessio-
ni al vecchio utilizzo del locale. Cucina a vista, una 
trentina di coperti e al centro un tavolone da condi-
videre con occasionali commensali, proprio come 
avveniva nelle osterie di una volta. Ma a rendere pe-

culiare questa new entry della ristorazione cittadi-
na è anche la proposta: si può mangiare dalle 11 del 
mattino fino alle 11 di sera, dal lunedì al venerdì, con 
un’impostazione culinaria che non è inchiodata al-
la tradizione e neppure proiettata su chissà quali 
piatti di ricerca. 
Il menù, che assieme all’amico Simone ci siamo tro-
vati davanti, lo spiega eloquentemente: non troppe 
portate ma un gioioso q.b. di fantasia in sfiziosi piat-
ti unici. 
Dalla “trota marinata con misticanza, finocchi, uva, 
cipolle agrodolci, noci e rapanelli” (14€) allo “spada 
fresco con spadellata di verza e mandorle” (14€); dal-
la “zuppa di “pissarei” con pesce, molluschi, crostacei 
e olive”  (14€) al “fiocco di culatello con pere senapa-
te, ricotta di bulala e zucca al rosmarino” (10€); dalla 
“piccola di cavallo servita con risotto, peperoni piacen-
tini e pomodorini” (12€) al “burger di bufalo con maio-
nese di soia speziata, pomodoro, insalata” (7€). Di-
sponibili anche la “pizza margherita” (7€) ed un 
ghiotto tris di dessert: “torta del giorno” che nel mio 
caso si è materializzata in una fantastica “crostatina 
con marmellata di arance e zenzero” (3€);   “dolce al cuc-
chiaio a base di crema di mascarpone, lamponi e crumb-
le di mandorle” (6€) oppure la piccola pasticceria - 
rigorosamente prodotta dalla cucina del ristorante 
come del resto il pane e la focaccia - servita con un 
vino passito. Il menù serale si arricchisce poi anche 
di altre portate, all’arrivo vi accoglie un bicchiere di 

L’interno dell’Osteria Santa Franca, nel tratto di via omonima tra lo Stradone Farnese e il Pubblico Passeggio

vino bianco di benvenuto (nel nostro caso un stuz-
zicante sur lie della Cantina Margherita) e una amu-
se-bouche nel nostro caso concretizzatasi in fre-
schissima ricotta con un filo di olio del Garda. 
La carta dei vini, già interessante ma ancora conte-
nuta, è in via di completamento, Judi Manini mi ha 
assicurato con attenzione massima a piccole e gio-
vani cantine piacentine. «Il senso che abbiamo vo-
luto dare al locale - spiega lui stesso - è anche quel-
lo di recupero di un vecchio spazio non più utiliz-

zato rispettandone il soul». Un’idea per il futuro po-
trebbe essere - nella stagione calda - di utilizzare i 
vicini la vicina area verde un po’ come ha fatto il 
Gnasso con gli Orti di via Degani. Intanto il locale 
sta già riscuotendo notevole successo, con una clien-
tela che, almeno a pranzo, più eterogenea non po-
trebbe essere: studenti e persone mature, coppiet-
te e gruppi di amici, ma soprattutto tanti lavoratori 
dei circostanti uffici e studi professionali. Poco altro 
da dire se non “complimenti ragazzi”! _gielle

I
l giovane e vulcanico Riccardo Segalini, 
titolare dell’omonima tenuta mulino a 
Gropparello andrebbe premiato con un 
“Award del Marketing Territoriale 
Spontaneo”. Per un’iniziativa che ha 

mandato in scena qualche giorno fa a San 
Donato Milanese, coinvolgendo colleghi pro-
duttori del Piacentino in una trasferta tanto 
divertente quanto proficua per la prima edizio-
ne del Festival dell’Ambiente con incontri di 
approfondimento, giochi/laboratorio per i 
bambini e momenti di convivialità. Nel corso 
dell’iniziativa, tra le cui tematiche figurava il 
cambiamento climatico, sono stati raccolti, 
anche grazie a un pranzo solidale con oltre 200 
commensali, fondi da devolvere agli alluviona-
ti dell’Emilia Romagna. E a preparare questo 
pranzo sono stati proprio le aziende piacenti-
ne, che erano presenti alla festa anche con i 
loro stand. C’erano le Cantine Albasi di 
Carpaneto, la Tenuta Mulino Segalini di 
Gropparello, il Forno di Saliceto (Cadeo), Il 
Melograno (negozio di pasta fresca di San 
Nicolò), l’Azienda Agricola Carevolo 2.0 (con il 
suo miele biologico da Gambaro di Ferriere), il 
Mulino Sala di Prato Barbieri (Bettola), il 
Caseificio Santa Vittoria di Ciriano di Carpaneto, 
il Caseificio Val Chero di Lugagnano, il 
Salumificio Fratelli Salini di Groppallo, i Tartufi di 
Romana Bonomi e lo Zafferano di Gianpaolo 
Contardi di Santimento. «Il pranzo era rigorosa-

mente piacentino - spiega con orgoglio 
Segalini - partendo dal gnocco fritto con salu-
mi Dop, formaggi delle nostre colline e la torta 
di patate: bis di primi con i classici pissarei ed i 
tortelli con la coda; degustazione di formaggi e 
miele piacentino; “sbrisolona” con la Malvasia 
rosa. 
Un menù particolarmente apprezzato dai com-
mensali di questa due giorni dedicati all’ambiente  
che hanno poi “assaltato” anche gli stand dei pro-
duttori presenti e che - siamo certi - torneranno in 
futuro ad “assaggiare Piacenza”. _gielle

PANSA &... MARKETING 

San Donato apprezza salumi 
vini e il nostro “bis” di primi 

A
nche quest’anno l’Accademia della cuci-
na piacentina organizza (con inizio 
nella prima decade di novembre) il 
tradizionale corso di cucina nel quale i 
cuochi-gentleman del sodalizio ubicato 

in via Gaspare Landi 85, nei locali della 
Fondazione Pinazzi-Caracciolo, proporranno per 
dieci lezioni agli allievi del corso (massimo 15, per 
cui si consiglia di contattare l’associazione), i rudi-
menti culinari, le impostazioni di base e successi-
vi approfondimenti culinari, che riguardano la 
preparazione di antipasti, la cottura delle paste ali-
mentari, delle carni, dei pesci e l’elaborazione dei 
dolci, con particolare riferimento anche alla tradi-
zione culinaria del territorio, come anche consigli 
sugli abbinamenti con i vini Doc piacentini. 
Dieci lezioni serali, nell’ampia e ben strutturata cuci-
na del sodalizio, dedicate dunque, oltre alle tecniche 
di base, ai piatti della tradizione piacentina, dai pisarèi 
e fasò, ai tortelli, agli anolini, ai passatelli, per spaziare, 
allo stracotto, alla gallina ripiena, ai diversi arrosti, ri-
sotti, salame in crosta, con “divagazioni” nelle salse, 
nel pesce, fino ai dolci, dalla tradizionale sbrisolòna, ai 
turtlìt, alla torta al cioccolato, alle creme. Un percorso 
sicuramente interessante, ma anche impegnativo per 
tutti, allievi e docenti, ma che consentirà ai novelli chef 
di deliziare, al termine del corso, famiglie ed amici a 
casa, con deliziosi manicaretti. 
Al termine delle singole lezioni ovviamente gli allievi 
gusteranno quanto cucinato insieme con i loro inse-
gnanti, per un confronto “in diretta” sulla riuscita dei 

piatti preparati. Concluso il corso, come consuetudi-
ne, è prevista una cena finale dove i nuovi chef, soci 
dell’Accademia (l’iscrizione al corso è comprensiva di 
quella per un anno al sodalizio) proporranno ai loro 
maestri un menu risultato delle conoscenze acquisite 
che saranno poi codificate in un elegante volumetto 
con tutte le ricette affrontate nel corso e che sarà loro 
consegnato al termine della serata di gala con i diplo-
mi. Per ogni informazione si può visitare il sito dell’Ac-
cademia e scrivere una mail a postmaster@accademi-
acucinapiacentina.com o contattare lo 3312880404 op-
pure il 348 7323191.

PANSA & ... ACCADEMIA 

I segreti della cucina piacentina 
svelati dai cuochi-gentlemen

Maestri e partecipanti a una vecchia edizione dei corsi Riccardo Segalini (a destra) a San Donato Milanese

Elena Losi e Judi Manini, titolari dell’Osteria Santa Franca; e uno scorcio esterno del locale
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Raineri Marcora, 
i tre salumi Dop 
e le prelibatezze 
di Pc Alimentare 
protagonisti  
in Germania

I
 complimenti del ministro dell’Agricoltura, 
Francesco Lollobrigida, sono stati il 
momento più emozionante della parteci-
pazione del Consorzio Piacenza Alimentare 
all’edizione 2023 di Anuga, a Colonia. 

Stiamo parlando dell’appuntamento fieristico 
internazionale più importante dell’anno per il 
settore agroalimentare.  
I numeri da capogiro delle scorse edizioni si confer-
mano anche per questa prima edizione post-Covid: 
quasi 8.000 espositori provenienti da 118 paesi del 
mondo per 300.000 mq di esposizione. La collettiva 
nazionale più rappresentata è ancora una volta l’Ita-
lia, che ha partecipato con oltre mille espositori. Tra 
loro anche Piacenza Alimentare che ha accompa-
gnato una quindicina di aziende piacentine, ben vi-
sibili all’interno del padiglione italiano che nei vari 
padiglioni dedicati alle singole merceologie. 
La virtuosa formula della collettiva di aziende per-
mette di presentare il territorio piacentino come un 
territorio unico, capace di attrarre l’interesse da par-
te di operatori di tutto il mondo. I buyer hanno quin-
di avuto la possibilità di degustare una grande varie-
tà di prodotti tipici delle nostre valli: dai salumi Dop 
ai sott’oli, dalla giardiniera ai nostri grandi vini pas-
sando per le conserve di pomodoro, i formaggi, la 
mozzarella,  i prodotti preparati con le nostre miglio-
ri farine, arrivando fino al caffè. Tante le attività di de-
gustazione in programma per far scoprire e apprez-
zare i nostri tesori gastronomici. Grande apprezza-
mento ad esempio lo ha dimostrato la coda del pub-
blico in fila per gustare la pizza di Molino Dallagiovan-
na preparata con le loro farine e le specialità dei pro-
duttori del consorzio (come la pinsa con  Giardiniera 
di Cascina Pizzavacca e la pancetta piacentina Dop di 
Salumi Grossetti). 
Una menzione particolare merita il premio ricevuto 
da un’altra azienda del nostro territorio, Formec Biffi, 
che ha ricevuto il “fast growing company Award” isti-
tuito dalla prestigiosa rivista Food per le sue eccellen-
ti performance di vendita a valore e volume dell’ul-
timo anno, un chiaro segnale del continuo processo 
di crescita nel mercato italiano ed internazionale che 
l’azienda sta compiendo. 
Grande affluenza e presenze di altissimo livello all’in-
terno della collettiva italiana organizzata da ICE Agen-
zia (Istituto per il commercio estero) che contava cir-
ca 200 espositori. Presente, come accennato, il mini-
stro Lollobrigida, che dopo aver tenuto il discorso di 
inaugurazione ha visitato gli stand delle aziende pre-

I protagonisti dello stand piacentino di Anuga e 
sotto il riconoscimento del ministro Lollobrigida

dei contatti raccolti. Le aziende parlano anche di una 
fiera molto vivace, come prima del Covid, con un al-
lestimento degli stand moderno e ben curato, adat-
to a una tale vetrina di alto livello per i mercati globa-
li. 
SALUMI / Presente a Colonia anche il Consorzio Salu-
mi Dop Piacentini, che ha promosso i tre salumi pia-
centini DOP e il marchio collettivo del Consorzio pro-
ponendo interessanti e originali degustazioni curate 
dallo chef del panino Daniele Reponi, che ha attratto i 
visitatori illustrando le qualità e le caratteristiche uni-
che e distintive di coppa, pancetta e salame. Moltis-
simi anche qui i visitatori da tutto il mondo, che si so-
no accalcati allo stand per assistere alla preparazio-
ne delle ricette, riprendendo le fasi salienti coi loro 
smartphone e ponendo domande sul taglio dei salu-
mi e la loro conservazione. Tra i partecipanti, si se-
gnalano molti importatori e una discreta presenza di 
buyer provenienti oltre che dalla Germania, da Polo-
nia, Argentina, Thailandia, Libano ed Estonia. Ha, 
inolte, fatto visita allo stand il segretario generale del-
la Camera di Commercio Italiana per la Germania, 
Eliomaria Narducci. In conomitanza con Anuga è 
partita anche la “Restaurant Week” che coinvolge 35 
ristoranti della città di Colonia che serviranno ai clien-
ti le tre DOP Piacentine. 
STUDENTI / Ma Piacenza è stata rappresentata in Ger-
mani anche attraverso il matrimonio tra Consorzio 
Italia del Gusto e Istituto Alberghiero Raineri Marcora, 
che quest’anno ha visto impegnati a Colonia sedici 
studenti di cucina, sala e pasticceria (guidati dai do-
centi Pietro Pilotti e Maurizio Mazzeo). Hanno colla-
borato con aziende come Barilla, Colussi, Bauli, Ci-
rio, Valfrutta, Santa Rosa, Ponti, Fabbri, Berio, Orogel, 
San Benedetto, Delicius, Rovagnati, Riso Gallo, Au-
ricchio, Amadori, Novi e altre. I ragazzi dell’Alberghie-
ro si sono occupati della Gestione del servizio di ri-
storante e bar del Consorzio, hanno organizzato il ca-
tering di eventi di Food Editore, come la consegna dei 
premi per le Eccellenze Italiane in Europa (Italiana 
Food Awards Anuga 2023). «È stata un’esperienza 
molto importante per noi – raccontano Mirko Bottaz-
zi (3A Cucina) e Letizia Poggi (5D Sala) – abbiamo do-
vuto imparare in fretta i ritmi intensi e le esigenze or-
ganizzative di un evento così complesso». 
«Inoltre – aggiunge Alida Mandarini – abbiamo do-
vuto utilizzare le lingue che studiamo, inglese e tede-
sco e anche questa opportunità è molto importante 
per la nostra crescita professionale. È bellissimo!». 
_gielle 

senti, soffermandosi presso la collettiva di Piacenza 
Alimentare. Qui i nostri produttori hanno potuto pre-
sentargli le produzioni di eccellenza tipiche del no-
stro territorio, ed hanno ricevuto direttamente dal 
ministro un attestato di “Ambasciatori del gusto italia-
no”, in vista della candidatura della cucina Italiana co-
me patrimonio dell’Unesco. Dunque un bilancio 
complessivo più che positivo per Piacenza Alimen-
tare e le sue aziende, i cui feedback confermano l’im-
portanza dell’investimento fatto per questa manife-
stazione. Anuga si conferma infatti come una fiera 
molto stimolante, di alto livello e con un’alta qualità 

U
na birra alla Malvasia di Candia aro-
matica? Perché no? La sta creando il 
Birrificio Agriturismo La Vallescura di 
Piozzano che, nel contesto di valoriz-
zazione del territorio e utilizzo di 

risorse e materie prime limitrofe all’azienda, ha 
pensato una IGA (acronimo di Italian Grape Ale) 
brassata con mosto d’uva di Malvasia bio prove-
niente dall’Azienda agricola vitivinicola Il Vei, sem-
pre di Piozzano. E per di più con luppolo coltivato 
in azienda. 
Partiamo con il dire che la sigla  Italian Grape Ale indi-
vidua uno stile di birra ad alta fermentazione aroma-
tizzato con mosto d’uva, si tratta di una realizzazione 
riconosciuta ufficialmente come stile di birra ed inse-
rita nella guida agli stili 2015 del Beer Judge Certifica-
tion Program. La peculiarità risiede appunto nell’ag-
giunta di uva, sia come frutto al naturale o vinaccia, sia 
come mosto d’uva in quantità che possono raggiun-
gere anche il 40% della miscela. Il tasso alcolico è mol-
to variabile, andando dal 4% fino al 10%. Il risultato è 
una birra piuttosto rinfrescante, che può rivelare un 
profilo sensoriale anche molto complesso, secondo il 
tipo di uve addizionate. Quella di La Vallescura si chia-
merà Valluretta Grape, colore biondo dorato, 5,5/6 gra-
di, intenso profumo di Malvasia.  
L’azienda nasce  nel 1985 nel comune di Piozzano, nel 
cuore della Valluretta, per una scelta di vita legata alla 
natura ed alla terra effettuata da Giovanna e Mauro, che 
fuggono dal lago di Como e arrivano sulle nostre col-
line, occupandosi inizialmente di allevamento di ovi-
ni e caprini e della caseificazione del latte prodotto in 
loco. Nel 2007, con l’ingresso in società dei figli Giaco-
mo, Valeria e Daniele, l’azienda viene convertita alla 
produzione brassicola, con una precisa filosofia, la 
chiusura della filiera produttiva all’interno delle mu-
ra aziendali. Il 2009 è nefasto, due frane devastano il 
corpo aziendale, distruggendo il preesistente agritu-
rismo e rendendo inagibile abitazione e parte dei fab-
bricati aziendali, La Vallescura si trasferisce quindi in 
quella che un tempo era la Trattoria Guadà. Lo svilup-
po della filiera chiusa però non si arresta e a distanza 
di qualche anno c’è l’impianto (primo in assoluto nel 
Piacentino) di 600 piantine di luppolo suddivisi in due 
appezzamenti e due cultivar differenti, Centennial e 
Cascade. Oggi La Vallescura - sui 2500 metri quadrati 
di azienda - produce già sette tipi di birra, 40mila bot-
tiglie annue che finiscono a bar, ristoranti, agriturismi  
e vengono vendute in azienda. _gielle

La Vallescura 
farà nascere 
la prima birra 
italiana 
alla Malvasia

Le birre del Birrificio La Vallescura di Piozzano 

Lo stand del Consorzio salumi Dop piacentini  
e sotto i ragazzi del Raineri Marcora a Colonia 


