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Viaggiamo nel tempo

L'immagine di copertina vi giunge direttamente deBermania, che ancora una volta, a dispetto dei
pregiudizi, ci ha regalato discrete soddisfazionche dal punto di vista gastronomico. Ma i ricodili
guesta calda estate sono gia alle spalle: € gigptui guardare avanti e di pianificare nuove avueat
Le Locuste, in quanto tali, hanno il viaggio nehgae, e soffrono se costrette a una prolungata
immobilita. Per questo, nonostante le peregrinaizétagli ultimi mesi, stiamo gia pensando ai
trasferimenti che ci attendono nel prossimo fut@aehe culmineranno nel grande ritorno del LocusTou
previsto per I'estate del 2010. Quale sara la techee dovra fronteggiare la nostra invasione: Affica
Nordamerica? Un terzo continente a nostra scelta?
Solo il tempo, speriamo non troppo, potra daraiigposte. Nell'attesa vi lasciamo con questa nettesle
“light” (dal mese prossimo torneremo a pieno regline con una serie di appuntamenti da non perdere,
Loc. Navigatore Capo
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Indigestioni di settembre

Quella appena terminata € stataastate anomalger tutti noi, per diversi motivi. Soprattutto, tata la
prima estate senzalibcusTour, il tradizionale viaggio enogastronomico estive ciel 2009 é “saltato”
per il sovrapporsi di impegni di varia natura. Goeson significa pero che le Locuste abbiano rimatoc
a escursioni enissioni culinarie in ogni parte del globo, tutt’altro. Il Navigato@apo, ad esempio, si €
concesso un assaggio delle meravigliBetiino e della sua cucina robusta ma efficace: sullengadel

sito potete gia leggere unecensione teutonicapresto ne arrivera un’altra. Intanto, al nutdaiabase di

ristoranti sardi si aggiungono due nuovi localiTtattoria Cavour di Alghero e IAgriturismo

Finagliosu di Palmadula, nei pressi di Stintino. Mentre @Wgatore scorrazzava per 'isola e il Primo
Consigliere si godeva le tranquille atmosfere deléeche, il Coordinatore delle Risorse Umane e la
Responsabile del Controllo Qualita non hanno riésiat richiamo del mare e sono partiti pePlaglia,
dove si trovano proprio in questi giorni: li aspatto carichi di racconti (e di chili aggiuntivi)esino il
Mastro Coppiere e riuscito a interrompere la sasférta in Libia, trovando anche il tempo per

un’interessante cena milanese@#iteria Grand’Hotel. Del Responsabile della Logistica non ci sono

notizie ufficiali, ma fonti attendibili afferminoh@ in questo momento stia devastando la riderttediit
Boston riuscira a sopravvivere alle calorie delle cabatiamericane?

Piu lontano di tutti € andata la Reginetta dellgr€ache in Estremo Oriente si e dilettata conigfitc
prelibate come vermi gcorpioni. Fortunatamente e tornata a casa al momento giestona serie di
appuntamenti gastronomici da mozzare il fiato: guesese la Lombardia pullula infatti di sagre, dier
feste all'aperto all'insegna della convivialita elld cucina locale. Molte ve le presentiamo quicot
come l'imperdibile appuntamento condestinea Coarezza o la sagra dalame d’ocaa Mortara; per

un quadro piu completo della situazione e peroamendabile, come sempre, consultare la nostracaibri

Pillole di Sagra costantemente aggiornata con gli eventi piu deati

Gia che ci siamo vi ricordiamo di seguire anch®stroblog, sul quale trovano spazio tutte le notizie e
le iniziative non segnalate nel sito: visitatelo [genovita dell’ultim’ora. Naturalmente ogni coibito da
parte dei lettori € ben accetto, e lo stesso vatbeper il nostro gruppo $acebook Tutti i
simpatizzanti delle Locuste, soprattutto quellieqpg arrivati (e sono tanti: ci avviciniamo a grapassi
alla quota dei 150 iscritti alla newsletter), samatati a segnalarci i locali piu amati e inviatei
recensioni dei migliori ristoranti visitati. La vioa collaborazione & sempre gradita!

Infine una piccola annotazione tecnica: nei prosgiorni il sito traslochera, cambiangoovider.

L’indirizzo principale restera comunque invariabovw.locuste.org Ci scusiamo per qualsiasi eventuale

disagio e vi raccomandiamo di aggiornare i vostokmark.
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L'appuntamento del mese

4 Evento: Coarezza per Strada
# Data: 11-13 settembre
# Luogo: Somma Lombardo (VA) — frazione Coarezza

I maestri dellAccademia della Costinastanno gia iniziando a preparare la brace peeftievdell’anno:

come ogni settembre arriv@oarezza per Strada la manifestazione che trasforma per tre giorni la
piccola frazione di Somma Lombardo sulle spondelTd@ho in un paradiso per gli amanti della carne.
Gli ingredienti sono ormai noti a tutti: una graglilidimensioni ciclopiche centinaia di famelici
avventori, musica e spettacoli vari di contorn@prattutto quintali guintali di costine, che sara
possibile seguire lungo tutto il “percorso” dalmagelamento fino al completamento della cottura.
Anche le istruzioni per I'uso sono le stesse deghrsi anni: del resto I'evento, giunto alla sua
ventiduesima edizione, si puo considerare piu cilawdato. Dunque attenzione ad arrivare sul luogo
della grigliata, proprio all'ingresso del paesg@iu presto possibile(la griglia & calda gia dal tardo
pomeriggio), per ridurre al minimo i tempi d’atted#e, purtroppo, possono diventare biblici. Sopttut
il sabato sera c’e da aspettarsiaffiuenza da record non resta che armarsi di pazienza! Una volta
raggiunto il sospirato traguardo della cassa sigpiiialmente dare libero sfogo al proprio appetito
cercando di non lasciarsi trascinare troppo: l¢itesi ordinanal chilo... Naturalmente anche le
Locuste saranno presenti a questo appuntamento ad&ionale: chiunque volesse partecipare € il
benvenuto! Vi rimandiamo al sito deffxo Loco di Coarezzaper ulteriori informazioni.
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Locustando con Lorenzo di Lorenzo Filippi

Carissimi amici delle Locuste, dopo un percorso chea portato a scoprire abbinamenti e diversi
approcci ai sapori e alla difficile arte della degpazione, € il momento di andare sul campo.
Nelle prossime puntate vi proporro alcuni percagastronomici da non perdere! Buona lettura.

Locustando in Scozia

Di frequente, da italiani, sfogliamo troppo rapidarte la parte delle guide turistiche dedicate alla
gastronomia e, con un po’ di sufficienza, riteniache difficilmente saremo appagati dalla cucinalec
Mentre I'aereo si appresta ad atterrare lancianitrio pensiero malinconico agipaghetti con le
vongoledi mamma o della trattorietta sotto casa.

Ma se atterrate Bdimburgo I'aria frizzante, le nuvole veloci che alternamhigrite frequenti, il verde
splendente delle colline intorno basteranno petangtun sano appetito da Locuste e, anche fosse il
primo pomeriggio, non dovrete attendere molto p&rgidalle 17, potrete accomodarvi in un pub o,
un’ora piu tardi, in un qualsiasi altro ristorante.

Paesaggi incontaminati, dolci altipiani, specchtdua che riflettono tutte le varieta dell'azz@ el
grigio; rocche, scheletri di antiche abbammponenti castelliche, seppur diroccati, rappresentano
ancora oggi il fulcro dello spazio che Ii circon@&rosci d'acqua lontani, melodiecdrnamusache si
perdono nel vento, ora leggero ora pungente; fouserba di leprotti che fuggono tra i campi, protu
di muschio che si fonde con la torba sempre uag@@ ma che vi fera rivevere miti passati. Piccoli
villaggi abitati dgpersone cordiali sorridenti e sempre ospitali; vociare festosgiovani e vecchi
attorno al bancone dei pub in attesa della prospinta. Ci vuole un po' per fondersi con questo
affascinante scenario ma quando ci riuscirete sapiieessereavvero in Scozia

Non esiste un percorso gastronomico preciso penshEp’ ovunque (facendo attenzione alle mete piu
turistiche, su tutte Inverness o Fort Wiliam) tratequalita, cortesiapuoni prezzi e pietanze tipiche.
Personalmente vi dird che ho scelto, all'inizioaiibientarmi gradualmente, per gustare appieno ogni
sorpresa che man mano arrivava alle mie papille. .

In Scozia lacarne € sempre un'ottima scelta: pollo, in qualungusivee, ma strepitoso con la salsa
barbeque, mentre I'agnello, stracotto o allo sddtiavi regalera sempre profumi intensi, morbideak
palato e sapori mai troppo selvatici. Glufati poi... ne assaggiai uno, molto simile al nostashto, su
un letto di carote con attorno dei finferli e pudteasparagi con una riduzione all'aceto balsaniRocetta
un po'oltre le strette tradizioni locali ma di gilarsuccesso, sopratutto se gustata all'intern@ctidie

House splendido castello restaurato, nei pressi di Aéen.
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Dalle proposte piu complesse a quelle piu elemiemairete apprezzare la cucina scozzese anche
fermandovi presso uchiosco mobilevicino a una delle tante spiagge. Li troverdtaddock (in italiano
eglefino), simile al merluzzo, fritto con patatifngte. Vi assicuro, amici miei, € molto di pit dn
semplice fish and chips.. provare per credere.ddbek si presenta con upanatura croccantee niente
affatto unta, all'interno € morbido e saporito.dagzioni, per concludere, sorprendono anche i piu
esigenti! Le patate, poi, sono una vera e profoadfia da quelle parti: mai a bastoncino, sengre
spicchi belli grandi e succulente a tal punto aralsrano tutt'altro che banali tuberi.

Il pesce per proseguire, € una colonna portante dellagyasiia, soprattutto sulla costa occidentale. A
Ullapool ci venne servito un vassoio ovale del cdéenmdi quasi un metro con bédrgranchi, almeno 8
ostriche, gamberoni, canocchie, cozze, vongole bgane un'intera aragosta alla cifra (sinceramente
modica vista la quanttita) di 60 sterline in tut®0 che mi stupl, oltre il prezzo, fu la qualitéae
freschezza dei prodotti. Ma voi tutti state atterdteche vi parli del celebitdaggis le frattaglie di

pecora avvolte dalla pelle dello stomaco dellassteServito praticamente in qualsiasi modo, anche a
colazione!, I'Haggis € una vera sorpresa per dtpalGustoso dai profumi speziati e persisterttnrda la
selvaggina o la cacciagione. L'abbinamento cherédilptto é stato quello caalsa al whisky dopo

aver visitato qualche distilleria questa sceltd'ibbligo! Come d'obbligo e la birra, sempre ottiican
gualsiasi piatto. Anche la carta dei vini non eqrawve, a parte rari casi, non vi deludera. Oriextgtero
piu su etichette francesi o australiane, lo shakhesempio.

Se infine desiderate una serata degna di esserdata per tutta la vita non posso che lasciarwinino
indirizzo: il ristorante “Oloroso” a Edimburgo. Vi basti
pensare che consiste in umagnifica terrazza copertaal
quinto piano di un edificio dal quale la vista daktello e
unica. L'unico neo, ma molti non ci fanno caso, aoh
prezzo (non da fast food ma nemmeno proibitivdd,
terribile - non me ne vogliano - consuetudine eémpirvi

fino all'orlo qualsiasi bicchiere di vino e, puippo, anche

di champagne..
Concludo questa rapida, ma spero ricca di curiositsegna, parlandovi detlalazione Se vi capitera
di visitare queste terre, ricordate di "smaliziaemzitutto con la colazione, nel caso alloggiaste lo
consiglio caldamente - in un tipid®d and breakfast Quel "petit dejeuner” (tutt'altro che petit) drva
preparato meticolosamente da signore un po' attentgoguali, ricordandovi le vostre rispettive nenwi
indurranno - per non deludere il loro zelo - adagggare via via tutto: aringhe, pomodori grigliati

salsicce comprese. Alla prossima!
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Verdi campi...da divorare

Anche se l'estate € ancora in corso, un po’ dimealnia autunnale e nell’aria. Per fermarla sul esesc

indubbiamente meglio dedicarsi a uno dei gustorissppuntamenti che abbiamo selezionato per voi!

# A rana con stile

Sono additate con disprezzo (chissa perché poig@imento principale dei francesi,
invece anche noi italiani mangiamo le rane senza ti@ppi problemi, e non soltanto al
Nord. Chi non fosse persuaso faccia un... saltmeadelle numerose manifestazioni a
tema che si tengono nel nostro paese: per esempagta della Ranadi Sartirana
Lomellina, in programma da venerdi 4 a domenica 6 setten@i@ cittadina in

provincia di Pavia. Un evento che si svolge ogmicafin dal 1972 e propone prelibate
specialita come il risotto con fegatini di ranetréftanto antica (& la 33esima edizione) la
Sagra della Rana del rione CappuccinVdicelli, in calendaro tra giovedi 3 e domenica
6 settembre. Tra le tante curiosita il concorsmdiales “La rana sul muro”. Ci
spostiamo infine di parecchi chilometri per la $agella Rana dilarcianise (Caserta),
da giovedi 10 a domenica 13 settembre: ogni sera gfastronomici aperti dalle 19.30,
oltre alle rane si potranno assaggiare anche dagpéttole e fagioli, salsiccia e friarielli.

Info:
www.sagradellarana.50megs.com
WWW.rionecappuccini.vc.it
www.associazioneilsito.it

# \/ for Vendemmia

Passano le stagioni, cambiano i climi ma per fattappuntamento settembrino con la
vendemmia rimane una costante immutabile. E cam &sshe le tradizionali feste
organizzate per celebrare una delle piu grandnezze che i nostri terreni possano
offrire. Una delle piu antiche & Resta dell’'Uvadi Impruneta, in provincia di Firenze:
viene organizzata addirittura da 83 anni, nel quadl “Settembre imprunetino”. Eventi
e incontri si susseguono per tutto il mese, datedba lunedi 28 settembre: la giornata
piu attesa é pero quella di sabato 27, con lasfiei carri allegorici dei quattro Rioni e
il concorso “Vetrina dellUva” tra i commerciantetipaese.

Info:
www.lafestadelluva.it

#t  Tutto fa brodetto

Costeggiando I'Adriatico € quasi impossibile nomatiersi in un buon piatto di
Brodetto, specialita culinaria a base di pescedglble praticamente ogni paese della
costa rivendica i natali. Per incoronare il mighidn assoluto c’é #estival
Internazionale del Brodetto e delle Zuppe di Pes¢ehe si svolge Rano Lido, in
provincia di Pesaro e Urbino, da giovedi 10 a dao#eh3 settembre: da non perdere!

Info:
www.festivalbrodetto.it
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Mugliatiello sacrificale

Cosa sia I'agnello pensiamo lo sappiano un pd, tuentre sul mugliatiello c’é
inevitabilmente qualche incertezza in piu. Ci siadnoumentati: il piatto, specialita della
Campania interna, € un succulento involtino dirinta d’agnello con aglio, peperoncino,
menta e formaggio, cotto nel sugo e tradizionalmestompagnato da un robusto vino
locale (ad esempio il Fiano avellinese). C'e bisbdhaggiungere altro? Si: la
prelibatezza in questione si potra gustare sal#atodomenica 13 Berranova

d’Arpaise, in provincia di Benevento, in occasione dellartuadizione dell&agra
dell’Agnello e del Mugliatiello. Prevista ogni sera I'esibizione di gruppi folésici
locali.$

Info:
www.terranovafossaceca.com

Scusi, va a Gorgonzola?

“No, a carbone” era la risposta di una vecchiadibatta. Nel caso specifico, invece,
sarebbe bene recarsi davvero nel paese alla jpeudigvlilano, visto che sabato 19 e
domenica 20 settembre € in programm8adgra Nazionale del Gorgonzolgorganizzata
dalla Pro Loco della citta e arrivata alla sua nasima edizione. Un ghiotto “antipasto”
e in programma in realta gia sabato 12 settembrdacoena contadina alla Cascina
Pagnana e giovedi 17 con il convegno “ll gorgonzdi&utto e di piu!”. Il 19 si comincia
a fare sul serio gia dalle 10 del mattino con agisdigpane e gorgonzola, degustazione di
vini della Val Calepio e distribuzione di focaceippena cotta dai panifici della citta.
Domenica il piatto forte dalle 12 alle 16: il rismtal gorgonzola cucinato nella pentola
piu grande del mondo. Previsti anche menu a bagerdonzola a prezzi fissi nei
principali ristoranti della citta. Il Gorgopasscalsto di 5 euro da diritto a due primi piatti
nei punti di ristoro che aderiscono all'iniziativa.

Info:
www.prolocogorgonzola.191.it

Piu sagra di cosi...

Celebrare in tutti i suoi aspetti la vita contad@igprodotti del lavoro della terra con una
grande giornata di festa in citta: & stato il Piatea riscoprire I'importanza della
tradizione agricola italiana ed e il Piemonte chestamente la onora, da ben 36 anni, con
il Festival delle SagreLa manifestazione, in programma/sti domenica 13

settembre, € in realta I'apice di un’intera settimaedicata alla Douja d’Or, il premio
nazionale per vini di eccellenza che si assegria oigia piemontese. Nella giornata di
domenica oltre 40 Pro Loco della provincia presemia un ristorante all’aperto le loro
specialita gastronomiche, accompagnate dagli ectellini DOC della zona. Prima del
pranzo, la tradizionale sfilata per le vie del cestorico, con piu di tremila figuranti in
costume che ricostruiscono la storia dell’agric@tiocale.

Info:
www.festivaldellesagre.it
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Viva San Vito!

“Make cous cous, not war”: basta questo eloqudogaa a suggerire cheRlestival del
Cous Cousnon e soltanto un evento gastronomico, ma ancaetnaordinaria occasione
di incontro e confronto fra rappresentanti di paesadizioni lontanissime. Il dodicesimo
Festival internazionale dell'integrazione cultursiesvolge é&an Vito lo Capq in

provincia di Trapani, da martedi 22 a domenicag2iembre, e prevede la partecipazione
di delegazioni provenienti da tutti i paesi deamediterranea, ma non solo. Concerti,
convegni, spettacoli e laboratori faranno da cermibe degustazioni di cous cous in tutte
le sue varieta, dalla trapanese alla maghrebinareQiell’evento, il concorso Cous Cous
Competition con 8 paesi in gara ad eliminazione &Ha finalissima di venerdi 27. Il
biglietto d’ingresso costa 10 euro e da dirittana porzione di cous cous, un bicchiere di
vino e un frutto o dolce.

Info:
WWW.couscousfest.it

Che oca!

Il salame d’oca € una delle specialita gastronoenfiibi note della Lomellina ed e
assoluto protagonista di un evento che da annginamo senza riuscire a parteciparvi: il
Palio dell’Ocacon la relativa sagra, in calendariartara , in provincia di Pavia, da
venerdi 26 a sabato 28 settembre. Curiosa la stefriBalio, una tradizione che a quanto
pare deve i suoi natali a Beatrice d’Este: fudeondo la leggenda, a inventare questa
sorta di “gioco dell’oca” con pedine umane, chsevailge ancora oggi in piazza nella
serata di domenica. Prima e dopo, ampio spaziova@kira provinciale del palmipede e
alla degustazione di prodotti tipici a base d'awan soltanto il salame, ma anche petto
d’oca, foie gras, prosciutto d’oca e cosi via.

Info:
http://www.settembreinlomellina.it

Promemoria...

+ 12-20 settembre 2009

Tra le montagne di Sondrio
si festeggia il Pizzocchero d’Oro

* 18-21 settembre 2009

Sorridete: a Bra torna Cheese,
la piu grande fiera del formaggio




