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Il cortile d'ingresso della Locanda delle Tre Chiavi

s

Sergio Valentini, il titolare, con Annarita Di Nunno, chef La sala principale della Locanda
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Nella sua Locanda, a Isera, “
Sergio Valentini porta le '
specialita dei suoi amici

produttori che, giunte in

cucina senza fare mai piu di

30 km, vengono valorizzate

da Annarita con creativita ma

senza intaccarne le peculiarita

ire Sergio Valentini, in Vallagarina, significa dire promo-
zione e valorizzazione dei prodotti tipici del territorio. Eh ‘
gia, perché nella sua Locanda, in pieno centro storico a
Isera (TN), non c'@ un prodotto, un ingrediente, una ri-
cetta che non sia legata alla tradizione locale, e che non
simboleggi quanto di meglio la produzione agroalimentare trentina
¢ stata in grado, nella sua lunga storia, di inventare. Qualche (rara)
eccezione Sergio la fa per alcuni ingredienti e specialita prodotti da
suoi amici di vecchia data (casari, viticoltori, salumieri e macellai,

allevatori...) che hanno la ventura di operare in altre zone: ma sono
sempre cibi d'eccellenza e garantiti dalla comune passione per la
genuinita.

Unnome evocativo

Cominciamo dal nome: perché “Locanda delle Tre Chiavi? Sergio
ce lo spiega: «ll nome ha una connotazione territoriale e storica.
Nel Medioevo i comuni della destra Adige della Vallagarina (Isera,
Villa Lagarina, Nomi, Pomarolo, Nogaredo, Aldeno, Cimone) era-
no riuniti nella Istituzione del Comun Comunale: i comuni che
vi facevano parte gestivano le buone pratiche di convivenza,
dall’'uso dei boschi e del legname a quello dell’acqua e delle fonti
e dei prati per gli animali (gli "usci civici").

La gestione del Comun Comunale era affidata a 3 “Massari”, una
sorta di sincaci, ognuno rappresentante di un paese della Destra

Adige, che periodicamente cambiavano. Gli usi civici, i regola-
menti, le norme giuridiche che regolavano la vita quotidiana era-
no conservate nella “Cassa delle Regole”, che per essere aper-

ta necessitava che tutte e tre le chiavi, ognuna in possesso di
un Massaro, fossero posizionate contemporaneamente, dal mo-
mento che, per qualsiasi decisione, i tre Massari dovevano essere
completamente d’accordo». Una bella storia, suggestiva almeno
quanto I'architettura della Locanda: prima sede, nel 1907, della
Cantina di Isera, dagli anni 60 agli anni ‘80 del secolo scorso & ‘
stata sede della Cantina Spagnolli Enrico, poi & rimasta semiab-

bandonata fino al 1997, quando ha aperto come Locanda. \

Squadra chevince...

In cucina, Annarita di Nunno, chef, socia nonché compagna di
Sergio Valentini, insieme a Massimiliano Arer, Mario e Nora trasfor-

W Barbara Castellani, dell'azienda agricola biolgica Frutti di Bosco
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Lavorazione del latte al Caseificio di Sabbionara

mano queste materie prime in piatti semplici e saporiti, rispettosi
delle tradizioni ma con quel pizzico d'innovazione che li rende at-
tuali. Sergio, insieme ad Agata e Michele, accolgono gli ospiti in
sala e presentano loro i piatti, raccontandone ogni dettaglio.
Sergio & il tipo di ristoratore che crede a tal punto nella sua filosofia
del km zero e della trasparenza di cio che offre ai propri clienti, che
mette tutto nel menu, nero su bianco: fornitori, provenienza, stagio-
nalita dei prodotti, persino i numeri di telefono delle aziende...
Seguirlo nelle compere per la Locanda significa conoscere davve-
ro il territorio, i suoi segreti, la passione di chi produce nel rispetto
della tradizione e del consumatore.

Cominciamo da una nostra vecchia conoscenza, Massimo Corra,
che nella sua macelleria "Dal Massimo Goloso", a Coredo (TN) pro-
duce salumi e insaccati con i maiali allevati e macellati dalla vicina
azienda agricola Bronzini di Bleggio Superiore, uno dei pochissimi
allevamenti di maiali rimasti in Trentino: da Massimo Corra Sergio
acquista lo speck, che poi utilizza, per esempio, negli gnocchi di
carote e nei taglieri di salumi, e la "Mortandela della Val di Non",
una sorta di polpetta di carne di maiale molto speziata, insaccata
in rete di maiale, affumicata e stagionata.

Territorio a 360°

|| maialino da latte, un altro dei piatti forti della cucina delle Tre
Chiavi, & invece nato e allevato ad Avio da Valerio Campostrini in
modo naturale: il cuoco Massimiliano e la sua brigata lo cucinano
a bassa temperatura, per esaltarne al massimo la morbidezza e il
sapore, accompagnato da patate al forno.

Le patate: ecco un altro ingrediente della tradizione "povera” della
cucina trentina e non solo, che qui, in montagna, sono piu saporite
e consistenti. Quelle della Locanda arrivano dal Mercato della Terra
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Il Monte Baldo é famoso in tutto
il mondo per una flora unica:

i formaggi ne sono una golosa
conseguenza

Sergio sceglie il Casat del Monte Baldo con Renato, il casaro del Caseificio di
Sabbionara

Tagliere della Locanda con il Casat del Monte Baldo

16 Agosto/Settembre 2071

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

del destinatario, non riproducibile.

088376

Cantina D'Isera

www.ecostampa.it



SAPORIITAL

Bimestrale Data 09-2011
Pagina  14/19
Foglio 4 f 6

di Villa Lagarina - punto di incontro tra i produttori Agroalimentari
a km zero. Il Mercato si tiene ogni ultimo venerdi del Mese ed &
un punto di riferimento importante sia per i ristoratori sia peri
normali acquirenti. | piccoli frutti provengono invece dall'azien-
da Agricola Biologica Frutti di Bosco di Corné di Brentonico, di
Barbara Castellani, da cui Sergio acquista anche ortaggi rigorosa-
mente di stagione e biologici, ortaggi molto utilizzati nei piatti delle
Tre Chiavi, spesso produzioni di nicchia che stavano scomparen-
do, come il Broccolo di Torbole (coltivato e raccolto dalla famiglia
Rosa tra Novembre e Marzo), o ortaggi considerati di minor pregio
come le rape, i cavoli e le verze.

Nella cucina della Locanda Annarita utilizza molto anche le erbe
spontanee e i fiori commestibili, ma quelli, insieme allo zafferano, se
li porta direttamente il cuoco Massimiliano aiutato dall’Associazio-
ne Baldensis, sul Monte Baldo: un gruppo di famiglie di Brentonico
(dai 400 ai 1000 metri di altitudine) innamorate del proprio territorio,
che nel 2009 ha cominciato a coltivare piante aromatiche e offici-
nali del Baldo, a regime biologico e biodinamico.

Il salmerino & quello di Trota Oro di Preore, nelle Giudicarie, dove
Daniele Leonardi e la sua famiglia lavorano con metodi artigianali
trote e salmerini (Salvelinus alpinus). L'olio extra vergine & quello
Dop del Garda, di cultivar Casaliva, prodotto dal Frantoio Agraria
Riva di Riva del Garda.

Ovviamente, una regione verde e montuosa come il Trentino offre
pure una straordinaria varieta di formaggi, molti dei quali poco co-
nosciuti fuori regione: & il caso del "El Casat del Monte Baldo", un
formaggio a latte vaccino crudo proveniente dalle malghe trentine
con una sessantina di giorni di stagionatura. El Casat & una delle
specialita del Caseificio di Sabbionara d'Avio, da cui Sergio com-
pra anche altri formaggi per il ristorante: quelli che non arrivano
da Sabbionara sono selezionati da Alvaro Giuliani de La Bottega
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Gnocchetti di carote con lo speck di Massimo Corra
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