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[Q Busque: japoneses en Madrid, cines en Barcelona, Museo del Prado... BUSCAR

ENTREVISTA Nicoletta Negrini >
Ahora, tu primer informe gratis.

"La mortadela con trufa negra la
'Inventé' yo"

@ La empresa de importacién de productos italianos que dirige esta bolofiesa cumple un
cuarto de siglo en Espana. Ella es una de las responsables del nivel de los restaurantes
transalpinos en nuestro pais
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Nicoletta Negrini nos muestra algunos de los productos itaianos que se pueden encontrar en la 'Accademia del Gusto' ' ! -l,(. G+ Seguir +1
~
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¢Qué buscas?

Actualizado:25/09/2015 11:47 horas A~ At
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¢ Provincia
Elige provincia v

Tras unos minutos de charla con Nicoletta Negrini (Bolonia, 1961) uno

« Localidad se percata de que es una enciclopedia de gastronomia italiana... Este
detalle se explica mas tarde, al conocer que crecio en el corazon de
Emilia Romagna -uno de los epicentros culinarios del pais de la bota-,
que aprendi6 algunos trucos de cocina de las mujeres de su casa (por
ejemplo, a cerrar tortellini con el dedo mefiique) y, sobre todo, al tratarse

Elige localidad v

« Tipo de cocina

Elige tipo de cocin: v

de la tercera generacion de la familia Negrini, dedicada desde 1955 a la Data data
e Do produccion de embutidos italianos de alta gama. Con la incorporacion de E
Nicoletta a la empresa («recién terminada mi licenciatura en Surface Envy
Elige rango de pret v . .
Econdémicas», asegura) y con el afan de mover esos embutidos fuera
de sus fronteras, nuestra anfitriona sento las bases de esta firma en Oda al Amor Efimero

e Espafia abriendo su primera sede en Madrid en 1990
& 52 & o Vernaculo
¢Qué ocurrié hace 25 afios para que nos eligieras? e Bro

Me ocupaba de abrir mercados exteriores y mi padre me envio a la Ledesdn e

primera feria de Alimentaria [Barcelona, 1986]. Veraneaba en Ibiza, asi
que sabia algo de espafiol... Los espafioles no conocian la gastronomia No Hav Dos lguales

italiana y vi una oportunidad

Ultimos blogs
¢ Tan desolador era el panorama?

Bueno, imaginate que en Madrid solo existian los restaurantes de la “Alare b -
cadena Pinocchioy Alduccio. Aqui no se habia visto una mozzarella de Ascension a la remota
bufala conservada en su suero, no se distinguia entre pasta de sémola Penacabra
de grano duro y pasta seca con huevo y confundian la mortadela con el

chopped por Alfredo Merino

tiembre 5-1056

Fue el primer producto que
introdujiste en nuestro pais...

ropoli -
Y me llamaron de todo. La gente se Mesas VIAJETas
preguntaba donde iba con un
chopped italiano debajo del brazo que
costaba cuatro veces mas. Este
embutido, en mi tierra, se considera
caviar. Se utiliza el corte noble de
cerdo blanco italiano, picado con una
técnica especial. La clasica lleva

por Marta Fernandez Guadario

¢Vamos al cine?

) Por favor, selecciona tu provincia

pimienta, pero también se elaboran
Selecciona provincia v

con pistachos, con aceitunas, con
guindilla de Calabria... Y la mortadela
con trufa negra de Savigno que la
inventé yo




¢Y eso como fue?

IMe encanta. Y era ofra forma de que se entendiera la mortadela como
un producto noble, al igual que la trufa.

¢ Cuantos productos hay en el catadlogo de Negrini?

Mas de 1.300 y yo los pruebo todos. Por eso estoy un poce gordita
(risas), porgue lo como todo. Burrata, pasta fresca, vitello tonnato,
parmigiano reggiano, aceto balsamico, vinos...

&Y queé significa la Accademia del gusto en toda esta historia?

En el afio 2000 abrimos un espacio gourmet (Cristobal Bordid, 55.
Ivladrid) con tienda y con escuela de cocina y cata para seguir
ensefiando. Con el tiempo, inauguramos otra sede en Goya (dentro de
El Corte Inglés) mas enfocada a restauracion. Es una ventana abierta al
publico.

Pasados los aiios, seguimos sin saber (casi) hada de gastronomia
italiana...

Queda mucho por hacer. Por ejemplo, se conoce muy poco la cocina
regional. Muchos de los platos exportados al mundo vienen del triangulo
formado por Belonia-Médena-Parma, aungue algunos cocineros (Angelo
Warino, en Mercato Ballaro, Ignazio Deias, en Da Giuseppina, Andrea
Tumbarello; en Don Giovanni) se atreven con alguna receta de su
region... Este es mi proximo proposito.

¢ Cual es para ti la zona mas gastronémica de Espaia?

IMe gusta Galicia porque alli se apuesta y se cuida el producto, como en
mi fierra. La cocina de Catalufia se parece mas a la del nerte de Italia. Y
en Madrid encuentro similitudes curiosas con guisos tipicos de micasa,
como el cocido madrilefio y el bollito misto bolognese, con caldo,
verduras, frozos de carne y pequefios tortellini en vez de los garbanzos
(es la comida tipica de los domingos al mediodia).

¢Cambiarias algo de estos afios?

R.- Jamas, firmaria 25 mas.
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