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UN CIBO LEGGENDARIO

Viaggio tra i prosciutti
piu buoni del mondo

le dei miglior ristoranti del mondo,
alcuni dei quali vantano anche
esemplari di 16 o 17 anni di invec-
chiamento. Ma i Gamez non si limi-
tano a vendere ai grandi della ga-
stranomia mondiale | loro prodot:
ne coinvoelgono ogni anno uno diffe-
rente nel Joselito Lab, il «laborato-

RETROBOTTEGA

Iyo, il Giappone
che veste italiano
da tre lustri

rioe che rasforma ilj«n;)u de bello- W Se il nome Iyo & hdeﬁ:rﬂ della
ta in un ingrediente fine dining. parola giapponese ukiyo, che definisce
oo ottt Ferrn e e | il c e it
# ;| ; ; ; to ricette Joselivo Ferrin Adrii, Mas-
Li produce in Spagna Joselito da maiali Simiano Aljmo (1utslioch - || ma aquesinonda ds ol quindican
bano che ha creato tra 'altro | Dieci senza mai scendere. Quello che &
di due anni nutriti esclusivamente di ghiande g s s ton josc. | | dalaguidadichein(edasme)consid
ta), Jonnie Boer, Selji Yamamoto, rato il mighior ristorante giapponese di
P W ra il 1868 quando Vicemte contengono infatt un elevato nu-  coscia magra e nervosa, sonobuoni  Joachim Wissler, Yannick Alléno, Milano e d'Ialia, I'unico a vantare una
b Gdmez inizid nel piccolo pue-  mero di acidi grassi monoinsaturi  non solo da un punto di vista orga-  Bittor Arginzoriz e, qualche mese stella, non si ferma mai ¢ continua &
4 Bla di Guijuelo, nella provin-  che influlscono sullivello di coleste-  nolettica ma anche per la salute, ad  fa, Eneko Atxa di Azurmend! di Lar- sempre a vista la stel-
cia di Salamanca, nell'estremo Ove-  rolo nel sangue, riducendo quelle  onta di ogni eliché sui salumi. Del  rabetzu, vicine a Bilbao, che ha la polare di una cucina
stdella Spagna, la preduzione fami-  cattive e incrementando quello  resto, Joselito ha una vocazione combinate il Gotha della suininudi- che si sposa con il mondiali-
liare di prosciutti. In un'epoca in  buono. Sono inoltre fonte divitami-  green naturale: & stata la prima im-  ne eol mondo vegetale, in un menu smo nella scelta ingredienti e con
cui la qualit e il rispetto non erane  na E po o't la querciting, un antios-  presa agroalimentare del mondo 2 che ha avuto il suo apice nella Txou- g [ faire del
scelte di marketing ma aritudinina-  sidante che favorisce l'eliminazio-  oftenere la cenificazione Pefc, gra-  leta, la caranteristica braciola basca, to milanesi. [l genio della lampada in
rurali, aveva appena creato Joselito, ne dei radicali liberi responsabili  zie al progetto di riforestazione del-  in questo caso lombo Joselito cotta esto i il Claudio Liu (in foio,
avienda che oggi - oltre un secolo e dell'invecchiamento. Tutte caratte-  |a Dehesa, che in vent'anni ha con-  sull'osso con grasso alla brace. ha anche altre due insegne, Aalto,
mezzodopo - unanimemente con-  ristiche che si trasmettono al pro-  sentite di piantare 536,831 alberi, Messaggio all‘ltalia: 1a corsa al se- anch'esso stellato, e Iyo Omakase), uo-
siderata la produttrice dei migliori  sciutto, i cui caratteristici grassi, Stretto anche il rapporto con 'al-  condo posto nella classifica del mi- di el s fiabili.

(e ahinoi anche i pit costosi) ja-
ridn del monde, quelli che il gran-
de chef spagnolo Ferrdn Adria defi-
nisce «il Dom Pérignon degli iberi-
clx,

Sono passate sel generazioni ma
la famiglia Gémez & ancora la, a
Guijuels. Loro sono semplici, perfi-
no naif, ttto lavoro e qualit, 1'abi-
o buona indossato nelle grandi oe-
casioni con la timidezza del conta-
ding invitato a corte, Eppure gover-
nano un piceolo impero silvestre,
che hail swo cuore nei 200mila etta-
ri di foreste di ghiande solo in mini-
ma parte di proprieth (gli altri sono
in affiton), twite nel Sud-Ovest, della

che marmorizzano di oro e rosa la

ta ristorazione. Joselite & sulle tavo-

gliore prosciutto & aperta.

Spagna, vicine al confine con il Por- coltello con tuoro di uesve di
togallo, sdove non ¢'& il minime in- germogli croccanti e zenzero il
sedlamento  industriale, un'area classico Barachirashi, in cul il riso & -
nella quale gli studi scientifici che FELICES coperto dal Chutoro, la me-
abbiamo condotio dimosirano che Adestra, dio-m della Wﬂm
non 't alcun rilascio di metalli pe- maiali iberici 1 caviabe Osci
santi», mi dice José Gomez, che con in ung dei la parte pii grassa delln ventresca di
i figl José Junkor e Francisco man- pascoli tonno cotta sul carbone e accompagna-
da avanti 'azienda. incontaminati ta da porro; la carne Wagyu con la ma-
In quesio ambiente bucolico e in- nai qualisi TeFzalura estrema in tartare con
contaminaio dove scorrazzano pla- ntrona di amaranto croccante e mandor-
cidi e «felicis, come amano dire lo- erbae ladi Avola, ucchine in osmosi e katsuo-
ro, nel ire ettari che clascuno di essi ghiande, che bushi di mela; il Black Cod glassato in
ha a disposizionc, | maiali che, resi b0 oo salsa di soia con funghi shiitake; un toc-
prosciutti e invecchiati per almeno care co di street food con il Tori Tsukune,
36 mes, diventeranno la delizia dei istich polpettine di pollo ruspante in salsa Te-
gourmet. Sono infatti le ghiande EAErACTR riyaki con loto e shiso verde; il Controfi-
che rendono il maiale iberico uni.  Organatettiche bile della pref di
co, altre al fatto che viene macella- & nutrizionali cotto sul carbone con yuzu-
toa due anni e non dopo pochi me-  Uniche. In alto kosha; finale dolce can Yuzu, liquirizia,
si. Le ghiande - «che i maiali man- José Gomez a orologeria guidata dal
giano da onobre a marzo, per il re- senior “e’la_ sommelier Danilo Tacconi ¢ un ooco
sto si nutrono delle erbe sponta- sala di di grazia e anticonformismo garantito
nee, del cereali e di quanto altro il affinamento da Alexia.
campao ha da offrires, mi dice José - dei prosciutti AnCu

# lavite e una §i Andrea Cuomo
’Attimi di li roir e l vireuosismo dellochef de cave
Grande Dame, l'ottimismo di Veuve Clicquot e s O e
lo
e di sgarden gastronomies deve  41... 51... che & la summa del lavoro Vemucllcquulllmlﬁélelptwhm mmmmﬂmﬂwé
trattarsi, allora tanto vale che il nell'orto di Crippa, una raffica di in-  di un’annata in
sia n ortodi  gred (nella | pl partando, che ha esaltato la cu- andmuhﬁmul 1772, Veuve
Enrico Crippa ad Alba, punto di riferi-  ne sono elencati 181) che diventa su-  vée nata per omaggiare la filosofia di  Clicquot ha da sempre come morto:
mento per tutti gli chef con lemaniin - blime nelle mani deflo chef brianzolo dame Clicquot, convinta wlna sola quality, la migliores. La
terra. Qui, all'omba dell'azienda vitivi-  a spiazzare chi pensa che l'insalata  to) che fossero le sue uve rosse a arigi-  sua storia & dominata figura di
nicola Ceretto che di Crippa e del sup  siaun triste espediente da pausapran-  nare | migliori vini bianchi, Il Pinot madame Clicquot, che prese le redi-
orto & finanziatrice, si & svolta l'edizio-  zo. Accanto, la Grande Da-  Noir degli storici crusdi Verze-  ni dell’azienda nel 1805 e impose la
ne 2023 della sGarden Gastronomies me 2015, nella veste immaginata nay, Verzy, Ambonnay, Bouzy, Ay, Avi-  sua personalith sudace e ottimista,
diVeuve Clicguot, la maison di Cham-  dall'artista italiana Paola Paronetto,  ze, Oger, Mesnil-Sur-Oger domina la  finendo per segnare i destini della
) mmumnqueswpmsmom che ha creato una collezione di sei  scena con il 90 per cento dell'assem- mlsunepamwlusimuellmu
e | nario abbina la sua grand cude alla  coffret per la maison alco-  blaggio, solo daun tocco di 'ﬂnmm Ilprlluuﬂe
K e visione dap!l chef pil sostenibili e lori della sua in palette  Chardonnay. I risultato & una cuvée mil-
maondo, L h ok Jog; PP rticale ep qu-lmmeilptrlmndwnp!;mmé
2015 |2 Grande Dame ovestits Parongtto  per Hm Iinsalaca 21... 31..  LaGrande Dame @ il millesimato di ~ pure nervosa, che esalta l'annata, il fer- assemblaggin.
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UN CIBO LEGGENDARIO

Viaggio tra i prosciutti piu buoni del mondo

Li produce in Spagna Joselito da maiali di due anni nutriti esclusivamente di ghiande

Era il 1868 quando Vicente Gomez inizio nel
piccolo pueblo di Guijuelo, nella provincia di
Salamanca, nell'estremo Ovest della Spagna,
la produzione familiare di prosciutti. In
un'epoca in cui la qualita e il rispetto non

erano scelte di marketing ma attitudini

naturali, aveva appena creato Joselito,
azienda che oggi - oltre un secolo e mezzo
dopo - € unanimemente considerata Ia

produttrice dei migliori (e ahinoi anche i piu
costosi) jamon del mondo, quelli che il grande
chef spagnolo Ferran Adria definisce «il Dom
Pérignon degli iberici». Sono passate sei
generazioni ma la famiglia Gdmez ¢ ancora la,
a Guijuelo. Loro sono semplici, perfino naif,
tutto lavoro e qualita, I'abito buono indossato
nelle grandi occasioni con la timidezza del
contadino invitato a corte. Eppure governano
un piccolo impero silvestre, che ha il suo
cuore nei 200mila ettari di foreste di ghiande
solo in minima parte di proprieta (gli altri sono
in affitto), tutte nel Sud-Ovest, della Spagna,
vicino al confine con il Portogallo, «dove non
c'e il minimo insediamento industriale,
un‘area nella quale gli studi scientifici che
abbiamo condotto dimostrano che non c'e
alcun rilascio di metalli pesanti», mi dice José
Gomez, che con i figli José Junior e Francisco
manda avanti l'azienda. In questo ambiente
bucolico e incontaminato dove scorrazzano
placidi e «felici», come amano dire loro, nei
tre ettari che ciascuno di essi ha a
disposizione, i maiali che, resi prosciutti e
invecchiati per almeno 36 mesi, diventeranno

la delizia dei gourmet. Sono infatti le ghiande

che rendono il maiale iberico unico, oltre al
fatto che viene macellato a due anni e non
dopo pochi mesi. Le ghiande - «che i maiali
mangiano da ottobre a marzo, per il resto si
nutrono delle erbe spontanee, dei cereali e di
quanto altro il campo ha da offrire», mi dice
José contengono infatti un elevato numero di
acidi grassi monoinsaturi che influiscono sul
livello di colesterolo nel sangue, riducendo
quello cattivo e incrementando quello buono.
Sono inoltre fonte di vitamina E po c'e la
quercitina, un antiossidante che favorisce
I'eliminazione dei radicali liberi responsabili
dell'invecchiamento. Tutte caratteristiche che
si trasmettono al prosciutto, i cui caratteristici
grassi, che marmorizzano di oro e rosa la
coscia magra e nervosa, sono buoni non solo
da un punto di vista organolettica ma anche
per la salute, ad onta di ogni cliché sui salumi.
Del resto, Joselito ha una vocazione green
naturale: e stata la prima impresa
mondo a ottenere Ila
progetto di
riforestazione della Dehesa, che in vent'anni
ha consentito di piantare 536.831alberi.
Stretto rapporto

ristorazione. Joselito e sulle tavole dei migliori

agroalimentare del

certificazione Pefc, grazie al

anche il con |'alta
ristoranti del mondo, alcuni dei quali vantano
16 o 17

invecchiamento. Ma i GOmez non si limitano a

anche esemplari di anni  di
vendere ai grandi della gastronomia mondiale
i loro prodotti: ne coinvolgono ogni anno uno
differente nel Joselito Lab, il «laboratorio» che
trasforma il jamon de bellota in un ingrediente
Nel corso deqli hanno

fine dining. anni
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realizzato ricette Ferran Adria,

Massimiliano Alajmo (il tristellato di Rubano

Joselito

che ha creato tra l'altro i Dieci grammi di
amatriciana con Joselito), Jonnie Boer, Seiji
Yamamoto, Joachim Wissler, Yannick Alléno,
Bittor Arginzoriz e, qualche mese fa, Eneko
Atxa di

Azurmendi di Larrabetzu, vicino a

Bilbao, che ha combinato il Gotha della
suinitudine col mondo vegetale, in un menu
che ha avuto il suo apice nella Txuleta, la
caratteristica braciola basca, in questo caso
lombo Joselito cotto sull'osso con grasso alla
brace. Messaggio all'ltalia: la corsa al secondo
posto nella classifica del migliore prosciutto e

aperta.
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