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A Gropparello 
una taverna 

di magici sapori
Nel suggestivo castello della Val Vezzeno con Rita 
Gibelli e lo chef Elia Rizzi, scoprendo una cucina 

che “vola” fantasiosamente tra Medioevo e Toscana 

P
artiamo dal vino: la poetica 
Barbera Lallabi 2020 di Marco 
Cordani da Celleri, e dal crepi-
tare del camino acceso, colon-
na sonora della serata assieme 
a delicata musica swing jazz, 
nella quieta sala rossa, pareti 

color vinaccia illuminate da luci al tavolo 
piacevolmente soft. Che bella sorpresa la 
Taverna del Castello di Gropparello, coccolati 
da donna Rita Gibelli insieme al giovane e 
talentuoso chef piacentino Elia Rizzi 
(Morino, La Trebbia e L’Amo le sue creden-
ziali). Siamo nelle pertinenze di questo 
maniero immerso nella verdissima Val 
Vezzeno, sopra uno sperone di serpentino 
verde, a picco sul torrente. L’ambientazio-
ne, ancor prima di entrare, è suggestiva-
mente fiabesca, dominata dalla severa 
sagoma del castello, gli arredi piacevol-
mente âgée, la mise en place elegante e 
classica. Insomma, il canonico ristorante in 
cui “rifugiarsi” di quando in quando alla 
ricerca di serenità e magia senza tempo. 
La cucina è virtuosamente condizionata da due  
elementi: l’orgogliosa “toscanità” della padrona 
di casa (originaria della Tuscia e approdata 
trent’anni fa a Gropparello in uno degli imper-
scrutabili copioni scritti per ognuno di noi dal 
destino) e la coerenza con la storica origine del 
luogo in cui ci troviamo.  
Ve ne accorgerete già dall’antipasto, quando - as-
sieme a un croccante gnocco fritto e a una deli-
cata “Culatta affinata nel Gutturnio” troverete dei 
bocconcini di guanciale che avvolgono uva bra-
sata (17€) con sorprendente effetto gustativo.  
Il menù è appropriatamente contenuto ma ben 
mirato nelle proposte che, tra le entrée prevedo-
no anche selezione di salumi dei Fratelli Salini 
di Groppallo e dei tre classici Dop piacentini (18 
e 15€) oppure “Crema di zucca alla curcuma con 
cialda di parmigiano di latte di vacca bianca mo-
denese” (18€), “Lingottini  di Salmone Affumi-
cato Up Stream con chutney di frutta di stagio-
ne, vela di pane e olio alla menta” (27€) o la “Bat-
tuta di manzo alla Provenzale” (26€).  
I primi piatti sono a mio avviso la carta vincente 
della cucina di Elia: intriganti, ricchi, con fanta-
siosi richiami proposti dalle  speziature nonché 
dai giochi di gusto e consistenze, ma perfetta-
mente armonici ed equilibrati. Ne ho assaggia-
ti tre, che vi caldeggio: “Ravioli di cipolle cara-
mellate con fonduta di stracchino delle valli oro-
biche, pistacchi e mirtilli rossi essiccati (17€),  

Giorgio Lambri 
giorgio.lambri@liberta.it

PANSA E TASCA
“Cappellacci di porchetta, con riduzione all’Ala 
di Drago (il Gutturnio Superiore di Luretta ndr) 
cotenna croccante e furmai” (16,50€), “Penne 
Piquadro Oro Verrigni con cavolo romano, sal-
sa all’aglio nero e polvere di olive” (15€).  
In carta anche i classici “Tortelli del Petrarca bur-
ro e salvia” (14€) e gli altrettanto interessanti “Spa-
ghetti di Gragnano al burro salato con tartare di 
salmone Upstream, zest di limone e briciole di 
pane” (20€), gli “Spaghetti di Gragnano cacio e 
pepe con cicoria essiccata” (16€) ed il “Risotto 
Carnaroli Cascina Gattinera con zucca arrosti-
ta, salsa di anacardi, zest di arancia e maggiora-
na” (20€). 
Piatto ricco mi ci ficco!  Nei secondi ho vorace-
mente apprezzato due portate tanto corpose e 
intense quanto non eccessivamente grevi: la 
“Porchetta alla Viterbese con patate e olive tag-
giasche” (23€) e il “Guancialino di maiale con 
crema di patate all’olio, spinacino all’olio e ric-
cioli di porro fritto” (23€). Non avrei disdegnato 
anche un test sul “Baccalà Fritto con cipolle ca-
ramellate all’aceto balsamico e crema di pomo-
dorini confit” (24€).  
In carta c’erano opzioni meno “impegnative” co-
me il “Salmone Upstream arrostito con crema di 
cavolo romanesco e maionese alla liquirizia” 
(27€), la “Tagliata di manzo alla grappa con sal-
sa maggiorana con crema di patate e pomodo-
rini confit” (26,50€), “Insalata di polpo con ceci, 
finocchio e arancia” (23€), il “Veggie Burger di 
lenticchie rosse e piselli su crema di patate all’olio, 
con verdure invernali, semi di papavero, spezie” 
(20€), una “Selezione di formaggi Slow Food con 
nostre composte di frutta e verdura e miele del 
Carso” (25€) e la super-dietetica “Tavolozza di 
Verdure invernali” (16€). 
E chiudiamo in dolcezza. Ho scoperto un gran-
dissimo piacere che Elia  è un vero “re” di uno 
dei dolci di cui da sempre vado pazzo: il Mari-
tozzo. Non ve lo perdete! In alternativa ci sono: 
“Flan di mandorle con gelato malaga” (7,50€); 
“Semifreddo allo zabaione in salsa di frutti di bo-
sco calda (7,50€); mi incuriosiva e mi riservo di 
sondare alla prossima visita, il “Panfiorone, pa-
nettone con antica ricetta fiorentina” (7,50€); la 
“Bavarese al Cioccolato con gelo di Mandarino 
(8,50€); Sorbetto al Moscow Mule”  (7,50€); “Ro-
ché con passito” (8,50€); @Cocktail di frutta 
ghiacciata all’aroma di salvia e anice” (7,50€);  e 
la “Degustazione Cioccolato dei Semplici” 
(8,50€) di cui vi parlo nell’articolo sotto per la sua 
meritoria connotazione solidaristica. 
Detto della disponibilità di “menu speciali” non 
mi resta che esprimere apprezzamento per la 
carta dei vini, contenuta a qualche decina di bot-
tiglie, ma mirata ed efficace, soprattutto nella 
proposta territoriale.  
Vi ho incuriosito? Allora prenotate, magari ab-
binando il pranzo o la cena a una visita al castel-
lo e al Parco delle Fiabe o a una passeggiata di-
gestiva tra le gole del Vezzeno.

In alto, Rita 
Gibelli con  
lo chef Elia Rizzi; 
qui a lato due 
piatti della 
Taverna del 
Castello di 
Gropparello 
e (sotto) l’esterno 
del ristorante 

S
i chiama il Cioccolato dei Semplici ed 
è una delle più belle sorprese che 
che mi ha riservato Rita Gibelli alla 
Taverna del Castello di Gropparello.  

Una linea di praline, tavolette, mezzelune e uo-
va  di Pasqua espressamente create per la botte-
ga e il ristorante dello storico maniero della Val 

Cioccolato & solidarietà
Una linea di prodotti dolci realizzati per il Castello di Gropparello da “Cioccolato 
180”, cooperativa sociale di Codogno che dal 2018 occupa soggetti fragili  

Vezzeno, realizzate da Sebastian di “Cioccolato 
180”, laboratorio artigianale per la lavorazione 
del cioccolato, nato a Codogno nel 2018 con lo 
scopo di favorire l’inserimento lavorativo di ra-
gazzi con fragilità in particolare  affetti da auti-
smo. Nell’ottobre del 2021 - affiancato al punto 
vendita di Codogno - è stato inaugurato un 180 
Store a Piacenza in via San Siro (sull’angolo con 

via Santa Franca) nel quale è attivo anche il ser-
vizio di somministrazione. Attualmente il labo-
ratorio e i punti venditi sono gestiti dalla So.Ciok 
srl alla quale è concesso in uso esclusivo il mar-
chio “180 – A noi il cioccolato fa impazzire”. 
Alla Taverna del Castello di Gropparello, tra l’al-
tro, è disponibile un vero e proprio menù (60€) 
a base di cioccolato che comprende “Focaccia 
al Cioccolato e Noci con  Pancetta Piacentina 
Dei F.lli Salini”; Spaghetti di Gragnano allo zaf-
ferano con fondo bruni e cioccolato fondente, e 
polvere di cicoria essiccata”; Filetto di maiale cot-
to a bassa temperatura, con crema di castagne 
e salsa di cioccolato fondente e frutti rossi” e “Ba-
varese al cioccolato con gelo di mandarino”. 
Poi, se volete, potete anche portarvi a casa pro-

il “Cioccolato dei Semplici” di Gropparello 

duzioni che Rita Gibelli ha commissionato ai ra-
gazzi di cioccolato 180 (con un bellissimo logo 
realizzato dalla figlia Chiara) e la griffe del Cioc-
colato dei Semplici.
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N
on c’è Pasqua senza uova. 
Non c’è mai stata. Chi è 
stato bambino nel nostro 
secondo dopoguerra 
ricorderà certamente che 

alla vigilia di Pasqua nella cucina 
delle famiglie contadine si cuoceva 
un numero consistente di uova che, 
una volta sode e raffreddate si affida-
vano ai bambini perché le colorasse-
ro secondo il loro ingenuo sentire. La 
quantità di uova era determinata dal 
divieto di consumarle  in Quaresima. 
Perciò la mattina di Pasqua le uova 
diventavano protagoniste di giochi, 
come ad esempio il batterle tra loro 
per vedere quale era superstite per-
ché il guscio risultava più robusto, o 
di scorpacciate senza fine. C’era chi si 
vantava di averne mangiate a dozzi-
ne, un po’ come il giovinastro grosso e 
minchione descritto da Pellegrino 
Artusi, che in un giorno ne ingollò 14. 
Oggi queste abitudini sono tramonta-
te e l’uovo è ormai solo quello di cioc-
colato, fondente o al latte, con sorpre-
se all’interno, quasi sempre inutili, 
ma talvolta preziose come gioielli. 
Da quando esiste l’uomo, l’uovo possie-
de una sua sacra simbologia. Naturale. 
Simbolo di nascita e di primavera, sinte-
si dei quattro elementi, terra, aria, acqua, 
fuoco. Ogni cultura ancestrale, secondo 
gli studi di antropologia, venera l’uovo e 
lo riproduce nella simbologia religiosa. 
In Grecia il dio Dioniso ne teneva uno tra 
le mani. Piero della Francesca fece 
dell’uovo di struzzo il fulcro geometrico 

della sua iconica Pala di Brera come sim-
bolo di nascita del bambin Gesù e con-
temporaneamente del suo committen-
te, Federico da Montefeltro, duca di Ur-
bino. Ma l’uovo, nella cultura religiosa 
dell’Occidente, è sempre associato alla 
Pasqua, già nella Pesach degli Israeliti si 
mangiava un uovo sodo per simboleg-
giare il lutto seguito alla distruzione del 
tempio di Gerusalemme. Quando Gesù 
fu crocifisso e risorse durante la Pasqua 
ebraica, i cristiani si ritrovarono l’uovo tra 
le mani e lo convertirono in simbolo di 
morte e resurrezione del Cristo. Duran-
te il Medioevo i feudatari regalavano uo-
va ai servi; nell’area tedesca si bolliva in-
sieme alle foglie per donargli colore. La 
storia cambiò quando Edoardo I, re di In-
ghilterra, a cavallo tra il Duecento e il Tre-

Tra religione, arte, alta pasticceria  
la tradizione dell’uovo di Pasqua

Dalla simbologia dionisiaca della Grecia classica a quella ebraica e cristiana. Re Edoardo I le fece rivestire 
d’oro, il re Sole inventò quelle di cioccolata, mentre lo zar Alessandro VI si rivolse all’orafo Fabergé per 

trasformarle in un gioiello: storia di un ingrediente fondamentale per la festa di domenica prossima

cento, decise di far rivestire 450 uova d’oro 
per donarle ai suoi fedeli aristocratici nel 
periodo pasquale. Da quel momento i si-
gnori d’Europa fecero a gara per impre-
ziosire sia l’uovo che la festa. Pare sia sta-
to Luigi XIV, il re Sole, a commissionare 
il primo uovo di cioccolata, utilizzando 
il cacao proveniente dalle Americhe, an-
che se lo stampo concavo dentro il qua-
le si coagula il cioccolato temprato viene 
attribuito al pasticcere olandese Van 
Hauten (1828). La produzione seriale pe-
rò viene rivendicata dai cioccolatieri pie-
montesi e l’idea del dono prezioso all’in-
terno fu certamente quella dello zar Ales-
sandro VI, che nel 1885 diede mandato 
all’orafo Peter Carl Fabergé affinché 
creasse per la zarina Maria un uovo di 
platino che doveva contenere un altro 

uovo d’oro e la miniatura di una corona 
reale. Da qui la tradizione delle prezio-
sissime uova Fabergé, interrotta con la 
rivoluzione bolscevica.  Al mondo ce ne 
sono ancora 46 esistenti. 
L’uovo in cucina è tuttavia ingrediente 
essenziale anche fuori dalla Pasqua e le 
sue ricette sono infinite, nonostante l’ap-
parente semplicità e perfezione del suo 
aspetto. Il grande Auguste Escoffier lo 
sapeva cucinare in almeno 200 modi dif-
ferenti. Più modestamente il nostro Ni-
no Bergese ha reso l’uovo il protagoni-
sta del suo celebre raviolo, dentro al qua-
le, circondato da una farcia di ricotta e 
spinaci, sta un tuorlo che, una volta cot-
to il raviolo e incisa la pasta dalla forchet-
ta, fuoriesce trionfante a intridere il con-
dimento del burro nocciola.

Stefano Quagliaroli

COME DA 
TRADIZIONE

LA RICETTA 

Quell’uovo in camicia 
in salsa all’amatriciana

Michele Solari, giovane sous-chef del 
ristorante Castellaccio di Marchesi di Travo, 
con alle spalle esperienze internazionali di 
altissimo livello, come il Caffè Quadri dei 
fratelli Alajmo a Venezia e la Locanda di 
Giorgio Locatelli a Londra, ci regala la sua 
idea di uovo in camicia. 
Michele soffrigge in una padella antiaderente 
un etto e mezzo di guanciale tagliato a 
listerelle insieme ad una cipolla bianca 
tagliata a julienne. Quando il guanciale ha 
completamente rilasciato il suo grasso e la 
cipolla è dorata, aggiunge 100 g di 
concentrato di pomodoro e un paio di 
mestoli di brodo lasciando sobbollire per un 
paio d’ore. Alla fine, frulla il tutto e lascia da 
parte al caldo. 
A questo punto prepara un pentolino con 
acqua salata e uno spruzzo di aceto bianco e 
porta a bollore. Quando l’acqua bolle, con un 
cucchiaio crea un vortice all’interno e vi 
adagia l’uovo sgusciato, abbassando il fuoco 
e cuocendo per circa due/tre minuti.  
A questo punto con una schiumarola lo toglie 
dall’acqua tenendolo al caldo. Nel frattempo, 
mette sul fuoco una padella antiaderente e 
vi dispone al centro un paio di cucchiai di 
pecorino romano grattugiato formando un 
cerchio.  
Dopo che il pecorino si è sciolto ed ha 
cominciato a dorare spegne il fuoco. In 
un’altra padella mette qualche listarella di 
guanciale e cuoce fino a quando il guanciale 
risulta croccante 
In un’altra fondina dispone la salsa alla 
amatriciana calda, sopra mette il guanciale 
croccante; quindi, adagia l’uovo in camicia e 
infine conclude con la cialda di pecorino.

Tre declinazioni diverse delle uova di Pasqua: da sinistra si inizia con la più classica, quella al cioccolato. Poi quelle dipinte dai bambini (in questo caso ucraini)  e quelle - preziosissime - della collezione Fabergé

S
erata dedicata alle vecchie oste-
rie piacentine e alle ricette “pove-
re” tradizionali che vi venivano 
servite all’Accademia della Cucina 
Piacentina. Dopo il saluto del pre-

sidente Alberto Paganuzzi (con lui in cuci-
na Attilio Cò, Pietro Auditore, Antonio 
Camoni e Matteo Balderacchi, mentre 

Accademia & vecchie osterie
I templari della cucina piacentina hanno dedicato una serata alla più popolate 
ristorazione cittadina con una ”lectio” di Romagnoli e a seguire la cena

come sempre Pierangelo Benzi si è occu-
pato della “logistica” acquisti), ha preso la 
parola Giuseppe Romagnoli per delineare 
la storia di questi locali presenti nella 
nostra città in tutte le vie e strade. «Le 
osterie, luogo di incontro collettivo, quasi 
seconda abitazione per quei tempi, - ha 
spiegato - erano lo specchio, la cartina di 

tornasole delle caratteristiche etnico- 
sociali e comportamentali delle borgate 
cittadine». 
Poi si è passati “dalla teoria alla pratica” e la 
brigata di cucina, coordinata dal presidente 
Paganuzzi, ha servito “Bortellina”, pistè ad 
grass, culaccia e peperoni in agrodolce quin-
di una straordinaria zuppa di ceci commen-
tata dal vicepresidente Mauro Sangermani che 
ha spiegato come i ceci fossero coltivati so-
prattutto su terreni “forti”, sassosi, di collina e 
montagna, quindi legumi di ottima fonte pro-
teica e poco costosi. Paganuzzi l’ha rivisitata 
da par suo raccogliendo ampi consensi dai 
convitati. Quindi salame cotto con purè e tor-
ta di mandorle e zabaione, il tutto accompa-

La brigata dei cuochi dell’Accademia 

gnato da Gutturnio “Cantagallo” fornito dal-
la Cantina Valtidone di Borgonovo e Malva-
sia aromatica di Candia “Le rane” della Can-
tina Luretta.


