INCONTRARE - Renata Spinardi

S

E un mondo quasi magico
qguello che si scopre andando
a conoscere Renata Spinardi,

nota come l'unica e vera

“Signora delle Erbe”, abile
imprenditrice che, sequendo
la sua passione, ha inventato

una nuova professione.
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IGNORA ;11
RBE ot VomaRAgaE

Sorriso sempre pronto, lingua sciola ¢ grande disponibilith a raccon

tarsi, Renata Spinardi pué essere paragonata a una fata gendle alle
prese con i rari ingredienti delle sue pozioni magiche. Guidara da
grande cultura e conoscenza del mondo verde, Renata & un personag
glo a dir poco unico in lralia per la sua capacita di indagare I'anima
sepreta delle piante e trasferire le sue scoperte nell'universo ZASLIONG

mico,

Il suo regnae & a pochi passi dal mare, a lgea Marina, in quella socrile
striscia di terreno sabbioso, parallelo al litorale adriatico, molto adar

to alla coltivazione orticola. Coraggiosamente, anticipando mode ¢
tendenze dell’alta cucina, una ventina d'anni fa la piovane Henara,
natva di Mantova, convinse il marito agricoltore Mario Berardi a tra
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d'ortaggi a quella di piante aromariche piir 0 meno conosciute e anco

ra poco usate sulle tavole degli italiani. Nel corso degli anni, anche
grazie a un forte spirito d'iniziaciva e grande capacith comunicativa, la
“Signora delle Erbe” ¢ diventata un'autorith in maceria: I'angelica, il
basilico rosso, 1 timo serpillo, la neperella ¢ le infinice altre aromariche
fresche che il marito e il figlio Luca coltivano nei 3.000 myq) dell’azien.
da, per lei non hanno segreti,

Le “sue” erbe sono anche diventate un ArgOMmenio molto convincente
per stringere amicizie ¢ scambiare consulenze di lavoro coi piil not
nomi dell’alea cucina internazionale, Per intenderci, Renata di del w
a chef del calibro di Carlo € racco, Danilo Angé, Griorgio Nardelli,



La ricetta consigliata:
[Ly &l & # g‘ |3 ]
f'ﬁgffe di geranio odoroso ¢ more profumate

I guesto der gevant odorosi 5i spoia perfettamente con quello
delle more, alle quali conferisce wn sapore particolarmente
deliziaso.

Ingredienti: 400 gr di more, 150 ml dacqua, 100 gr &
zncchero, 10 piceole foglie di gevanio odovoso 73 se medie).
Preparare une scivappo facendeo bollive le foglie nell acqua
con o zucchere per 6-8 minuti, Aggiungere le more ¢ cuo-
cerle brevenente fino a che siano tenere. Lasciare raffredda-
re ¢ mettere in frigovifere per molte ore, Téigf.r'rn' e .,-"-::gl".r'r i
servire con panna montaia o fguida.
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reciproci. Clascuno con la voglia ¢ la disponibilica di impa
rare dall'alero, siamo riuscid, insieme, a creare piatti davvero
unici ¢ speciali da proporee a un pubblica non emalogare.”
Mioniera di una nuova ;:rull‘\hiuilc', gi diceva. Oltre che come
consulente di chel, Renarta I'I.L"t':ll ultimi anni si & proposta, ¢
CONtINLEA a Proporsi, come maestra ifnerante presso riseo
ranti, scuole alberghiere, appassionati singoli o riuniti in
1|I_|'|1|$]‘|i_ “Anche una |.'.1.~;~L|ir|f_1|;: che cucina con passione puo
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sensibilith estetica ¢ sapienza nell’abbinare aromi, sapori,
colori e profumi, si possono esaltare anche semplici piari di
tutti i glorni..."

E per il fururo? “Sempre il mio lavare e la mia passione,
’"«.';L“' Ll]!il{ i]! LInE ]:lil.l.lrld. CUCIna {{1 OSICTIA O 1I.Illl'lFJ.i -
:i\pnrulr COMN SICURCTEa. i‘!uxllhln posso avere fra le mani le
mie etbe sono felice. Toccarle ¢ sentirne il profumo mine-

bria e mi ta dimenticare tutee il resto.”

Con la renacia dimoscrata fino ad DRl Nomn sard imp wsihile,
per la nostra “Signora delle Erbe”, raggiungere anche questi

Roberco Gruden, Gino Angelini, Annie Feolde, lgles

3 : i B traguardi. Una certezza, olire che un augurio, . &
Corelli, Marcello Leoni, Bearrice Segoni, Elisaberta

Mareelli... “Uelenco potrebbe continuare - spiega. Sono
numerosi i grandi cuochi che usano le mie erbe, nei menu

dei loro ristoranti € nei corsi di raffinate scuole di cucina, 11 Ranata Spinardi nel sua orta & igea Marina

Per saperne di pin. ..

Alcune delle riceste frutto della sinergia con i grandi nomi della cucina italiana ed interna-
zionale, sono siate raceolre in un bel fibro Aromi & Sapori, il secondo sevitto da Renata,
dove vinomati chef italiani propongone ottantacingue piatti inediti eveai con Lausilio dei
suoi  prezivsi  conmsipli.  Ricette  comsultabili  anche  nel  sito  perionale
(wuwnw lasignoradelleerbe.com). Un itinerario completo, dallantsipasto af dolee, usando gl
ingredienti forniti dall azienda Bevardy: le erbe aromatiche (rigorosamente fresche e recisel) ¢
le confezioni di fiori eduli {commentibili). Il tusto ¢ acquistabile anche attraverso il sito
www, berardierbe.com, sistema che perniette wna pronta consegna in tuit lralia tramite cor-
vievi: dal campo di fgea alle cucine dei pisi vinomari vistovanti nellarco di appena 24-48 ore,
“Dal produttore al consumatore”, in questo caso, non & solo wno slogan.
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