
L’ 
evento milanese della 
gastronomia stellata è 
andato in scena nello 

scorso week (9-11 marzo 2024) 
end con un tema piuttosto impe-
gnativo: “Non esiste innovazione 
senza disobbedienza”; in effetti 
si potrebbe affermare, senza te-
ma di smentita, che la tradizione 
prende inizio sempre da un ’inno-
vazione. 

     Anche quest’anno, tra i numero-
si Chef ed esponenti della produ-
zione alimentare internazionale ho 
avuto il piacere di incontrare la mia 
Chef preferita: Karime Lopez di 
"Gucci Osteria- Massimo Bottura, 
Firenze". Karime, è una neomam-

ma, ma nel mondo della ristorazio-
ne è famosa per essere il primo 
Chef messicano a ricevere l ’ambito 
riconoscimento della stella Miche-
lin. E per Karime, questo è al con-
tempo felice e dispiaciuta 
“possibile che prima di me, qui in 
Messico nessuno sia riuscito ad ot-
tenere questo riconoscimento?” 

     Karim ha una sensibilità rara, 
riesce a trasformare il cibo in ve-
re e proprie opere d'arte (come 
l'antipasto di Anguilla in carroz-
za con tortello di zucca, rafano e 
Balsamico di Modena).  

     A Gucci Osteria Karim lavora in 
Team con suo marito, lo Chef giap-
ponese Takahiko Kondo , braccio 
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destro di Massimo Bottu-
ra, e grande amante della 
pasta e dei sapori italiani.  

     Kondo nel 2005 debut-
ta all’Osteria Francescana 
di Bottura, dove in cin-
que anni diventa  head 
pastry chef, e dopo poco 
ricopre l’incarico di  head 
sous-chef. Dal 2022 Kon-
do firma con la sua com-
pagna, Karime Lopez il 
menu di Gucci Osteria di 
Firenze.  

     A Identità Golose 2024 
era molto atteso anche lo 
Chef forse più iconico del 
momento Rasmus Munk 
che con il suo ristorante  

Alchemist a Copenhagen 
ho preso il posto di 
numero uno internazionale 
che fu di René Redzepi 
con il suo Noma. Munk ha 
ottenuto fama planetaria 
grazie alla sua filosofia di 
"Cucina Olistica" che fatto 
guadagnare al suo risto-
rante 2 stelle Michelin più 
una verde. Munk è un gio-
vane Chef visionario che 
merita di essere seguito 
con grande interesse.  

     Sul versante naziona-
le, tantissime le presenze 
di peso del panorama 
dell’alta gastronomia: da 
Massimo Bottura, alla 
star televisiva Alessandro 
Borghese ai Maestri dei 
prodotti da forno (Come 
Igino Massari e Davide 
Longoni), alla pasticceria 
(Diego Crosara per 
Marchesi 1824), ai 
prodotti ittici in 
Romagna style di Jacopo 
Ticchi (Da Lucio, Rimini) 
e marchigiani con 
l’innovazione 
tradizionale di Moreno 
Cedroni.  

     A Milano non possono 
certo mancare gli show 
cooking di Davide Oldani 
e Carlo Cracco  con i loro 
preparatissimi staff che 
rappresentano una garan-
zia della tradizione lombar-
da. 

     Come prodotti alimen-
tari top quality della 
tradizione italiana, tra i 
tanti presenti e tutti mer-
itevoli di citazione, spic-
cano due assolute eccel-
lenze: la “Favola Gran 
Riserva" (mortadella di 
San Prospero, Modena) 
che ha nel suo processo 

produttivo e nella scelta 
degli ingredienti, un in-
vidiabile unicum. Questa 
mortadella viene cotta e 
insaccata nella cotenna 
naturale, e stagionata in 
budelli naturali.  

     Non solo, il grasso non 
è scarto ma è ottenuto dal 
guanciale e, come non ba-
stasse, l’impasto è addolci-
to non con il comune sac-
carosio (zucchero da tavo-
la) ma con miele d’acacia 
che conferisce al prodotto 
un gusto unico. Altra 
eccellenza di nicchia 
presente a Identità Golose 
2024 è il prosciutto di 
Carpegna, un crudo dal 
colore ambrato, prodotto 
principe dei salumi 
marchigiani, oggi ancora al 
top per gusto e amore 
della tradizione (la ricetta 
di produzione è datata 
1400 ed è osservata con 
scrupolo dal disciplinare di 
produzione). 

     E visto che il cibo è un 
fatto agricolo è da notare 
la presenza di produttori 
di piccole piante di erbe 
aromatiche e serre dome-
stiche verticali.  
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Pastry Chef Cristiano Gaggion 

Wigwam Veneto a 
Identità Golose 2024  

L’ edizione 2024 della 
rassegna “Identità 

golose” parla anche veneto 
ed anche un po’ di 
Wigwam food style fatto 
di impegno, passione, 
amore per gli ingredienti 
delle filierecorte, di rispet-
to per la tradizione ma an-

che di innovazione. E il me-
rito è dell’amico pasticcie-
re Cristiano Gaggion della 
Comunità Locale dell ’Alpa-
go nel bellunese, che è 
stato protagonista domeni-
ca 10 marzo all ’Allianz Mi-
co di Milano, insieme ai più 
grandi professionisti della 
cucina: italiana e non solo.  

     «In accordo con gli 
Ambasciatori del gusto – 
afferma proprio Gaggion 
– sarò presente per il Con-
sorzio Tutela dell’aceto 
balsamico. E realizzerò 
un dolce utilizzando pro-
prio questo prodotto 
d’eccellenza: nello speci-
fico, una tartelletta con 
crema alla ricotta, frolla 
di riso e mais, arricchita 
dall’aceto balsamico».  

     Quella di “Identità golo-
se” è una vetrina di assolu-
ta importanza a tutela del 
made in Italy: «In più – con-
clude il pasticciere bellune-
se – è strategico il connu-

bio tra aziende e professio-
nisti, finalizzato a valorizza-
re i prodotti di qualità. È 
destinato a garantire sor-
prese interessanti».  

     Cristiano Gaggion ha 
nobilitato l ’Aceto Balsa-
mico di Modena presen-
tando una “Sinfonia bal-
samica su crema di ri-
cotta”, Gaggion ha di-
chiarato “oggi per me è 
stata una sfida, ma an-
che un onore utilizzare 
un Balsamico la cui ma-
turazione e invecchia-
mento ha avuto inizio 
nel 1971. Belle sfide 
che esaltano il lavoro 
fatto di impegno, pas-
sione e dedizione”. Bra-
vo! 
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