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Non solo Uamarena: Uazienda di sciroppi lancia un nuovo prodotto a livello mondiale

arrivaanchelozenzero

Nei cocktail e in cucina, alla conquista pure dell’Oriente

DI CARLO VALENTINI

a famiglia _cin-

que generazioni, € an-

cora alla guida
dell’azienda che ha

creato le sue fortune sull’ama-
rena, declinata in vari modi,
sotto spirito, sciroppata, in
crema, in liquore, e non =olo.
Unbusiness mondiale cheuni-
sce Usa e Cina: gli americani
lapprezzano nei cocktail, 1 ci-
nesi sul dolei. Adesso arriva
una decisione storica per
lazienda: se dal 1905 (anno
della fondazione) a oggi il ful-
cro della produzione & stata
’amarena, oraleviene affian-
cato lo zenzero. Stesso, tipico
vaso in ceramica (esposto al
Moma di New York) ma con di-
segni arancioni e allinterno
spicchi di zenzero immersi in
uno seiroppo di zenzero e cur-
cuma. Un investimento note-
vole perchéil lancio @ mondia-
le e comprende anche la gran-
de distribuzione. Dice Nicola
a.d. dell’'azienda:
«Proponiamo un prodotto con-
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Nicola Fabbri. A destra, il vas in ceramica delio zenzero Fabbri

temporaneo, versatile e alta-
mente innovative, frutto
dell’incontro  tra opposti,
I'Orienteele sue spezie, 'Occi-
dente e la sapidita e la fre-
schezza. Inoltre ¢’z laspetto
salutista, in 100 grammi di
zenzero, che & una radice, ciso-
nosolo 0,8 grammi di grassi e
non a casonei secoli & stato de-
finito un ingrediente brucia-
grassix.

Lo zenzero & una pianta
erbacea dall’'aspetto simile
alla canna da zucchero, ma
pit bassa. Appartiene alla fa-
miglia delle Zingiberaceae,
un grande ramo di cui fanno
parte anche la curcuma e il
cardamomo, insieme ai quali
davita al curry. Viene coltiva-
to nelle zone equatoriali con
clima monsonico poiché ama
il caldo e I'acqua, ma dato il
crescente interesse del merca-

toanchel'Ttalia sta sperimen-
tando la creazione di una sua
filieranazionale.

Viene da lontano, oltre tre
millenni fa, tra Cina e India,
dove veniva considerata una
piantasacra,usata daglianti-
chi sacerdoti nei riti propizia-
tori. Arrivo in Europa al segui-

prezzata «perché», dice Car-
s} cheleialver-
lot he leial

tice dell’azienda, «ha una

struttura particolare e piace-
vole, la radice non & fibrosa ed
& equilibrata nella consisten-
za. Contiamo possa piacere a
tuttiipalati, stiamo invaden-
dotuttiimercati, anche quelli

to di Alessandro orientali».
Magno, dove fu e L e

usata inizial- g La pioniera
mente come con- = - del foodblog-
servantealimen- EERLEEe ging, Sonia Pe-

tare. Greci e ro- -~
mani la utilizza- )
rono come spe-

ronaci, e il bar-

@
¥ tender Alessan-
¥ 7 dro Cattani, so-
zla per aromatiz- \ no i primi testi-
zare i cibi, ma KL ) monial del pro-

neintuirono an-

che le virtt me-

dicali: Plinio il

Vecchio la censigliava ad

esempiocome digestivo, il me-

dico Discoride la prescriveva

per calmare i dolori di stoma-

co, Pitagora la ritenevaun an-

tidoto al morsodi serpente.
Nel Settecento cadde in un

lungo oblio. Solo negli ultimi

20 anni si & preso una rivinei-

ta ed & tornata ad essere ap-

dotto. Propongo-
no tra [altro:
macedonia di
verdure allozenzero con succo
di mela verde, cubo di salmo-
ne glassato allo zenzero, sfor-
matino di zucea e parmigiano
conzenzerocanditoe bacon, ri-
sotto alla robiola stagionata e
zenzero, tortino di pere, ricot-
ta e zenzero candito, spritz al-
lo zenzero.
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