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NICOLETTA NEGRINI

«LA MORTADELA

‘INVENTE’ YO»

LA EMPRESA DE
IMPORTACION
DE PRODUCTOS
ITALIANOS QUE
DIRIGE ESTA
BOLONESA
CUMPLE UN
CUARTO

DE SIGLO EN
ESPANA. ELLA
ES UNA DE LAS
RESPONSABLES |
DEL NIVEL

DE LOS
RESTAURANTES
TRANSALPINOS
EN NUESTRO
PAIS

Tras unos minutos decharla con Nicoletta
Negrini (Bolonia, 1961) uno se percatade
que es una enciclopedia de gastronomia
italiana... Este detalle se explica mas tarde,
alconocer que crecid enel corazén de Emi-
lia Romagna —uno de los epicentros culi-
narios del pais de labota—, queaprendi6al-
gunos trucos de cocina de las mujeres de
sucasa (por ejemplo, a cerrar tortellini con
el dedo meniique)y, sobre todo, al tratarse
de la tercera generacién de la familia Ne-
grini, dedicada desde 1955 a la producdén
de embutidos italianos de alta gama. Con
la incorporacién de Nicoletta a la empresa
(«recién terminada milicenciaturaen Eco-

némicas», asegura) y con el afin de mover
esos embutidos fuera de sus fronteras,
nuestra anfitriona sent6 las bases de esta
firma en Espafia abriendo su primera sede
en Madrid en 199o.

PREGUNTA.- ¢Qué ocurrié hace 25 afios
para que nos eligiera?

RESPUESTA.- Me ocupaba de abrir mercados
exteriores y mipadre meenvi6 a la primera
feria de Alimentaria [Barcelona, 1986]. Ve-
raneabaen Ibiza, asique sabiaalgo de espa-
fiol... Los espafioles no conocian la gastro-
nomia italiana y vi una oportunidad.

p.- ¢Tan desolador era el panorama?

R.- Bueno, imaginate que en Madrid solo

existian los restaurantes de la cadena Pi-
nocchio y Alduccio. Aqui no se habia visto
unamozzarella de bafala conservadaen su
suero, no se distinguia entre pasta de sé-
mola de grano duro y pasta seca con huevo
y confundianlamortadela con el chopped.
p- Fue el primer producto que introdu-
jo en nuestro pais...

r- Y me llamaron de todo. La gente se
preguntaba dénde iba con un chopped
italiano debajo del brazo que costaba cua-
tro veces mas. Este embutido, en mi tie-
rra, se considera caviar. Se utiliza el cor-
te noble de cerdo blanco italiano, picado
con una técnica especial. La clasica lle-
va pimienta, pero también se elaboran
con pistachos, con aceitunas, con guindi-
llade Calabria... Y lamortadela con trufa
negra de Savigno que la inventé yo.

P- <Y eso cémo fue?

R- Me encanta. Y era otra forma de que
se entendiera la mortadela como un pro-
ducto noble, al igual que la trufa.

p.- ¢Cuantos productos hay en el catalo-
go de Negrini?

Rr.- Mas de 1.300 yyo los pruebo todos. Por
eso estoy un poco gordita (risas), porque
lo como todo. Burrata, pasta fresca, vitello
tonnato, parmigiano reggiano, aceto bal-
samico, vinos...

p.- LY qué significala Accademia del gus-
to en toda esta historia?

Rr.- En el afio 2000 abrimos un espacio
gourmet (Cristébal Bordit, 55. Madrid)
con tienda y con escuela de cocina y cata
para seguir enseflando. Con el tiempo,
inauguramos otra sede en Goya (dentro
de El Corte Inglés) mas enfocada a restau-
racion. Es una ventana abierta al paiblico.
p.- Pasados los afios, seguimos sin saber
(casi) nada de gastronomia italiana...
Rr.- Queda mucho por hacer. Por ejemplo,
se conoce muy poco la cocina regional.
Muchos delos platos exportados al mun-
do vienen del tridngulo formado por Bolo-
nia-Médena-Parma, aunque algunos coci-
neros (Angelo Marino, en Mercato Balla-
ré; Ignazio Deias, en Da Giuseppina; An-
drea Tumbarello; en Don Giovanni) se atre-
ven con alguna receta de suregién... Este
es mi proximo proposito.

P~ ¢Cudl es parausted la zona mas gas-
tronémica de Espafa?.

r.- Me gusta Galicia porque alli se apuesta
y se cuida el producto, como en mi tierra.
La cocina de Catalufa se parece mas ala
del norte de Italia. Y en Madrid encuentro
similitudes curiosas con guisos tipicos de
mi casa, comoel cocido madrilefioy el bo-
Ilito misto bolognese, con caldo, verduras,
trozos de carne y pequefios tortellini en vez
de los garbanzos (es lacomida tipicade los
domingos al mediodia).

p- ¢Cambiaria algo de estos afos?

R.- Jamas, firmaria 25 més. Texro: Rocio
NAVARRO. FOTO: BERNARDO DiAZ



