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Quando si mangiava il formaggio “coi bigat”
«In Borgo era considerata una prelibatezza»

Giuseppe Rossetti, delegato dell'’Accademia della cucina di Pavia, racconta la tradizione locale di gustare i vermi

CARLOE.GARIBOLDI

essant’anni sono tanti

e le abitudini alimen-

tari cambiano davve-

ro parecchio. «L.o pos-
SO testimoniare personal-
mente: nelle trattorie di Bor-
go Ticino mangiavano la po-
lenta accompagnata al for-
maggio conivermi. Una cosa
che oggi pud fare impressio-
ne, ma per un giovane come
me, che veniva da Mantova,
colpiva molto anche nel
1960».

Giuseppe Rossetti, nella
prima vita hafattoil giornali-
sta, in una seconda & stato di-
rettore dell’Associazione in-
dustriale, quindi presidente

dell’Aler e ora & delegato
dell’Accademia Italiana del-
laCucina.

Giovedi sera faceva I'anfi-
trione al ristorante Cascina
Vittoria diRognano, perlace-
na ecumenica dell’associa-
zionefondatanel 1953.

«Horicordiprecisi sucome
si mangiava nell’estate del
1960, quando sono arrivato
perlavorare al Giornale di Pa-
via - racconta - Anche perché
per mesi ho mangiato, pran-
zoe cena, alla trattoria Ferra-
ri, ancor oggi un bel locale.
All'epoca era gestito dal si-
gnor Francescon che a mez-
zogiorno preparava sempre
un risotto e la sera... risotto
alsalto». Ride Rossetti, rievo-

candoquel periodo. «Scherzi
a parte: io ero abituato al ri-
sotto mantovano che era tut-
todiverso. Ma qui a Pavia for-
seerameglio. Intantiveniva-
nodaFerrarianche per gusta-
re la cotoletta alla Milanese,
la cosiddetta orecchia di ele-
fante. Era buonissima, in ef-
fetti. E fin qui andiamo be-
ne...finoa quando hoscoper-
to, sopra a un finto camino,
una grande boccia di vetro
dove venivano buttati tutti
gli scarti dei formaggi. Lina-
scevanoibigat, ossiaivermi,
icagnotti che periodicamen-
te diventavano, con quel for-
maggio, una prelibatezza
per i commensali piu tradi-
zionalisti. Polenta e formag-

gio (cui bigat, appunto). Que-
gli appassionati andavano
pazzi perivermi dellamosca
casearia».

Altre curiositd? «Beh, a set-
tembreiniziavalacacciaeda
Ferraric’era una processione
di cacciatori con le lepri. Si
mangiavanoin tuttiimodi».

I1 Borgo - come hanno rac-
contatoMario Soldatie Gian-
ni Brera - era un po’ la culla
della cucina tradizionale pa-
vese. «In cittd i due ristoranti
migliori erano il Croce Bian-
ca, in strada Nuova e il Bixio,
all’angolo con piazza Castel-
lo, dove mi invitavano quelli
delRotaryeliricordo soprat-
tutto gran minestrine, ma for-
se a causa dell’eta avanzata
deirotariani...».—

Lafamiglia Ricciardellaharicevutoil premio Dino Villani 2022 per il panettone artigianale. A destra Giuseppe Rossetti, delegato dell' Accademia (foto Donato Albanesi)
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