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Bruno Petronilli

Orgoglio e realta

Uso sempre meno 1 social. Lentamente, ma con crescente disaffezione, mi sono reso conto della + 3
loro vacuita. Almeno nel mio mondo. Ma, d’altronde, non ne conosco altri. Trovo delirante farsi 3
un selfie con una persona famosa, una decisione che nella mente di mediocri mestieranti della
cucina dovrebbe elevarli al rango di grandi Chef. Come trovo altrettanto insensato rifarsi faccia,
tette e culo per pot esporli al pubblico ludibrio con un bicchiere di vino in mano, come se una
raccapricciante metamorfosi estetica del proprio corpo permettesse di cambiare la mente e la
competenza di una persona. Due esempi reali che mi certificano come i social siano lo specchio
della miseria e della solitudine del nostro tempo. Ma anche della nostra anestesia intellettuale.
Facili strumenti per vivere una irrealta parallela alla vita quotidiana.

Questo editoriale non mi piace. E pieno di livore e di malcelato orgoglio. Manca di compassione
e forse ¢ la dimostrazione di una senilita latente e inesorabile. Pero, a ben pensare, mi fa riflette-
re. E se devo riflettere devo essere da solo. Quando non ho nessuno intorr

di essere immerso nel mio interiore liquido amniotico rotegge da ogni
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Ogni atto umano, nel bene e nel male, ¢ il prodotto dell’orgog o re piu realisti.
/ing Rhame, in Pulp Fiction di Quentin Tarantino, si rivolge a
1 dice: “penso che ti ritroverai, quando tutta questa merdata sara finita...
figho di puttana sorridente. La faccenda é... che in questo momento hat talento.
Ma per quanto sia doloroso, 1l talento non dura. 1l tuo periodo sta per finire. Ora questa ¢ una merdosissima
realta della vita, ma é una realta della vita davanti alla quale il tuo culo deve essere realista. Vedi, questa attiita
é stracolma di stronzi poco realisty, che da giovani pensavano che il loro culo sarebbe invecchiato come il vino. Se
vuot dire che diventa acelo, ¢ cosi. Se vuot dire che miglora con Ueld, non é cosi. |...] La sera del combattimento
Jforse sentirai una piccola fitta. E Porgoglio che ti blocca il cervello e te lo mette nel culo. Mettiglielo tu nel culo.
Lorgoglio fa solo male, non aiuta, mai. Supera certe cagate, perché da qui a un anno, quando te la spasserai net
Caraibi, dirai a te stesso: Marsellus Wallace aveva ragione™.
In realta Marsellus Wallace non aveva ragione. Butch Coolidge tradisce il patto, vince I'incontro
combinato invece di perderlo, sopravvive a una serie indicibile di disavventure. I’orgoglio e il
realismo erano le facce della sua rischiosa personalita.
Ma, alla fine, Butch Coolidge ¢ uno sfinito “figlio di puttana sorridente”.
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MANGIARE BERE UOMO DONNA

Samuel de1 Subsonica,
la mia cucina “pulp” tra
'Torino e Palermo

Per un musicista ogni canzone ¢ una
sorta di piatto con ingredienti vari quali
ritmo, melodia, armonia, testo. Costruire

un album per me, not, é come preparare una buo-
na cena e mettere insieme gli ingredienti, molto
simile al lavoro dello chef in cucina™. Per Sa-
muel, frontman della rock band torinese
Subsonica, recentemente premiata con il
Soundtrack Stars Award, per la musica
del film Adagio, di Stefano Sollima in
concorso all’80esima Mostra del cinema
di Venezia, la musica, come scriveva Wil-
liam Shakespeare, “¢ il ctho dell’amore™.
“Amo mangiare e cucinare. Diciamo che non ho
un piatto preferito, ma mi piace spaziare ¢, a
volte, anche inventarmi delle ricette”. L'ispira-
zione principale ¢ la cucina piemontese,
come la bagna cauda, ma anche quella
siciliana, a cui si sente vicino per le ori-
gini isolane della mamma. “In Sicilia, vista
Uinfluenza araba, la cucina é molto ricca e si
distingue culturalmente da tutte le altre del re-
sto d’ltalia”. Tra 1 suoi piatti preferiti ci
sono 1 primi, “dalla pasta alla norma al cous
cous, e moltt altri arricchiti da spezie, come 1l
Sfinocchietto selvatico”. Che per Samuel la
convivialita giri attorno al cibo e al buon
bere lo ha dimostrato lanciando, duran-
te la pandemia del 2020, Golfo Mistico,
un club virtuale, un punto d’incontro tra
musica, cucina e cocktail. Un’iniziativa
che “ha salvato la vita creativa mia e di molti
artisti torinest oltre che di chef e bartender. Salvo
Romano di Barz8, un amico, ¢ uno di questi™.
La scorsa estate Samuel ha anche parte-
cipato a Degustando, una manifestazione
organizzata dalla torinese ToBe Events
al’NH Collection Venezia Murano Villa,
che ha visto coinvolti 10 chef, alcuni dei
quali stellati, intenti a preparare 10 piat-
ti di alta gastronomia declinati in chiave
street food. “Mi piace girare per le citta alla
scoperta di posti nuovi, cosa che ho potuto fare
anche grazie a vent’annt di tournée. A casa, a
Torino, vado spesso Da Michele 1922 in piazza
Vittorio, lo considero quasi la mia seconda cuct-
na, ¢ a Venezia Da Rioba™.

Nel bicchiere, da bravo piemontese, il
vino ¢ un Barolo o un Barbaresco. Sui
cocktail la scelta ricade quasi sempre sul
Tommy’s Margarita (“bevo quast solo distil-
lati ottenuti dall’agave...”). Mentre, pensan-
do a un film legato al cibo, visto il nome

della rubrica, Samuel ha un riferimento
piuttosto “pulp”. “Mz viene in mente quella
scena in cut due ladri iniziano a organizzare
un’imminente rapina seduti a un diner, uno di
quet bar-ristoranti americant in cui st serve la
colazione. Quella cosa li mi fa sempre un po’
pensare al cibo, sperando che nessuno al tavolo
vicino st alzi minacciandomi con una pistola per
rubarmi il portafoglio!”.

Il film, neanche a dirlo, ¢ Pulp Fiction di
Quentin Tarantino.

CORRIERE ESPRESSO

Il cibo sostenibile,
come una volta

a sostenibilita ambientale. Cosi

discussa, predicata, sbandierata.

Perseguibile solo adottando stili di
vita e modelli di sviluppo che non compro-
mettano le possibilita delle prossime generazio-
ni di realizzare 1 propri scopi. A tavola, nel
nostro piccolo, cosa vuol dire essere ve-
ramente sostenibili? Parola che ormai ci
sta sfinendo. Bersagliati da continui pro-
clami su cosa mangiare o no, frettolosi di
lavarci la coscienza unta dall’olio di pal-
ma, improvvisandoci indignati attivisti
contro il devasto degli ecosistemi perpe-
trato dall’industria del cibo, incensando
il tofu e rinnegando la bistecca, spesso ci
si perde, pit 0 meno consapevolmente,
in una galassia di trend che di sostenibile
ha ben poco. Cosi, baldanzosi nei nostri
vestiti eco-friendly tessuti dall’altra parte
del mondo, alla guida dell’auto /ybrid che
parcheggiamo nel box termo-riscaldato,
ci illudiamo che per contribuire a salva-
re il pianeta basti seguire la dieta veg di
qualche celebrity ambientalista.
In realta, il concetto di sostenibilita ali-
mentare, pur sembrando pioneristico, al-
tro non propugna che un ritorno alla die-
ta praticata dai popoli del mondo prima
che Pindustrializzazione agroalimentare
offrisse un’illimitata selezione di prodotti
accessibili a tutti, stravolgendo la nozione
di “mangiare” e gli usi ad essa legati a
livello globale. Per certi versi, la cucina
sostenibile indovina il suo futuro nel pas-
sato, caldeggiando le prassi delle casalin-
ghe di una volta che pianificavano i pasti
per la famiglia e su quelli ben calibrava-
no la lista della spesa, riducendo al mi-
nimo gli sprechi e i rifiuti correlati, cosi
come eventuali avanzi rivivevano nelle
preparazioni per il pasto successivo, che
non solo buttare il cibo ¢ peccato (parola
rimossa dal vocabolario di massa), ¢ pure
insostenibile. E le diete piu ecologiche,
quelle green, lo saranno effettivamente se
al supermercato, tra i frutti prodotti in
serra tutto I’anno seppur nei confini del
tanto osannato Km 0 e I’avocado volato
dal Sudamerica, optiamo per frutta e ver-
dura nazionali e di stagione, benché non
coltivate nei campi dietro casa. Inoltre, si
¢ recuperato I'uso degli scarti e delle parti
meno nobili di alcuni ingredienti, prassi

radicata nelle tradizioni pit antiche del-
la cucina povera: palati raffinati e chef
fautori della sustainable kitchen sempre piu
audacemente si addentrano nel regno
delle bucce, frattaglie e dei quinti quarti
che ora troviamo nobilitati sui menu dei
ristoranti blasonati. Pratica virtuosa, ma
non se implica ulteriori elaborazioni cau-
sa di sprechi e metodi di cottura impat-
tanti. Insomma, anche in cucina vince la
consapevolezza, non salveremo foreste e
ghiacciai convinti che bio e veg siano suffi-
cienti, ma curando la scelta del prodotto,
della sua quantita e della sua cottura, at-
tenti agli scarti che verrebbero prodotti.
Proprio come si faceva una volta. Tema
anche questo bandito perché nostalgico.
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di Andrea Loi
foto di Lido Vannucchi

Incontro con Ninnl
di Collalto, produttrice
di splendide bollicine,

ma soprattutto erede, insieme
alla sorella Caterina, di una

dinastia secolare, che non solo
ha preso il nome del territorio
OoMmonimo, ma anche la sua
eterna forza, cultura e carisma

LLa storia & uno zampillo di conoscenza che sgorga con impeto
nella vita di tutti noi. Si nasconde dietro uno specchio che non
riflette I'immagine presente. Il primo sguardo di colui che ha
visto & sempre affascinato, ancorché offuscato da un alone di
mistero. Il riflesso ci restituisce i colori della vita nutrendosi di
dettagli, di ricerca e, soprattutto, di tempo. La storia e, a tutti
gli effetti, la sacra scrittura del tempo. Un libro dalle infinite pa-
gine che ci racconta chi eravamo e, con pazienza certosina, ci
fornisce tutti gli strumenti per comprendere chi siamo, prepa-
randoci ad affrontare un domani sempre piu incerto.

La storia € maestra di vita ed € un ricordo dell’antichita; attra-
VErso i suoi insegnamenti possiamo intraprendere un viaggio
magico, cavalcando le onde di un mare inizialmente in tempe-
sta. Lo studio e la ricerca appaiono essere, di conseguenza,
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sforzi necessari per domare I'oceano di conoscenza che per-
vade ogni parte della nostra esistenza.

Quando ci apprestiamo per la prima volta a guardare con
gli occhi di chi vuole sapere, spesso, non abbiamo la per-
cezione di quanto sia immenso il percorso da fare per poter
effettivamente vedere. Sono stato letteralmente colpito dalla
folgore della passione per la ricerca quando ho valicato I'atrio
di Borgoluce a Susegana. Si resta incantati di fronte all’albero
genealogico della famiglia Collalto che svetta all'ingresso e
da subito racconta questa azienda. Oltre mille anni di sto-
ria hanno un impatto per il territorio circostante difficile da
commentare brevemente, basti pensare che Collalto & anche
una frazione di Susegana e e la famiglia ha preso il nome
del paese, Colle Alto.

o,

.
e~
4

Poter raccontare la storia dei Collalto € prima di tutto un gran-
de privilegio; mi ha, di fatto, spronato alla lettura molto piace-
vole di svariati testi che narrano le vicende di tutti i personaggi
piu importanti che hanno reso celebre questo cognome. I
trattato di Pier Angelo Passolunghi & stato un fedele compa-
gno dal quale prendere molti spunti per preparare una lunga
intervista a Ninni di Collalto.

Abbiamo  affrontato molteplici temi ed ogni argomento ha
avuto delle risposte esaustive, talmente colme di contenuto
da diventare, per me, un importante momento di riflessione
personale.

Viviamo in un periodo storico eccentrico, alquanto caotico e,
soprattutto, in costante accelerazione. E impossibile proiet-
tare la figura dell’'uomo in avanti di un secolo, figuriamoci se
possiamo ipotizzare un mondo nel’anno 3000. Per questo
motivo, una domanda riecheggia prepotentemente: qual € il
segreto per poter far vivere il cognome praticamente in eter-
no? Un piccolo esercizio andrebbe fatto nella ricerca e nella
costruzione dell’albero genealogico. | piu fortunati potranno
risalire, probabilmente, al 1700; e veramente difficile imma-
ginare di poter toccare i secoli del Rinascimento andando a
ritroso nella propria famiglia.
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La storia dei Collalto, invece, risale probabilmente a Carlo Ma-
gno nel 800 d.c. che fu il primo a riconoscere dei titoli nobiliari
a degli antenati longobardi della famiglia. Non ci sono tracce
scritte, nemmeno parziali, ma non &€ mai stato necessario di-
mostrare le origini longobarde della famiglia che, a partire dal
X secolo, si insedia nei territori adiacenti il Piave ed inizia a
fregiarsi del titolo di conti di Treviso.

C’e almeno una figura fondamentale per secolo che si & sem-
pre elevata sugli altri possedendo doti fuori dal comune. Lo
spiccato senso diplomatico si palesa gia nel 1300 attraverso
delle scelte molto intelligenti di Rambaldo VIII che decidera di
collaborare con il governo dell’epoca, piuttosto che cercare
inutili scontri dispendiosi.

Di notevole importanza & anche il rapporto tra la famiglia e la
chiesa cattolica. L’abate e una figura molto presente nell’albe-
ro genealogico e, tra quelli che piu hanno lasciato un impatto,
possiamo nominare Vinciguerra VII. Nel 1700 fu tra i primi ad
innovare I'agricoltura organizzando la campagna e rendendo-
la molto piu efficiente dal punto di vista produttivo. llluminante,
inoltre, la figura del conte Rambaldo Xl che, sedicenne, si
arruolo nell’esercito dove fece velocemente una luminosa car-
riera. Grazie ai suoi rilevanti successi militari venne ricompen-
sato con dei terreni in Moravia, nell’attuale Repubblica Ceca
dove cred un secondo ramo della famiglia. Ebbe un’intuizione
che si riveld straordinaria e nei secoli pit volte si fece affida-
mento ad una clausola che fece inserire nel suo testamento.
Qualora non ci fossero stati eredi in Moravia, tutti i possedi-
menti sarebbero passati interamente al ramo della famiglia in
ltalia, ed ovviamente, viceversa.
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Questi variegati personaggi, che hanno plasmato la storia dei
Collalto, hanno sempre operato con un unico scopo: tutelare
il presente ed il futuro della dinastia riuscendoci egregiamen-
te. E possibile trovare reperti storici, aneddoti e testimonianze
della famiglia anche nella letteratura: nei Promessi Sposi del
Manzoni, al capitolo 28, viene menzionato il Conte Rambaldo
di Collalto, condottiero impegnato nella guerra dei Trent’anni.
Proseguendo con lo studio alla ricerca di informazioni mi sono
appassionato ed immedesimato nei vari protagonisti di ogni
singola epoca.

Ho viaggiato con I'immaginazione perdendomi piu volte tra
i vari secoli cercando di collocare un membro nella famiglia
nel contesto storico di riferimento. Ninni di Collalto, durante la
nostra intervista, stimolata sull’argomento mi dira: “ho sempre
pensato alle donne della famiglia. La persona che pit mi ha
fatto riflettere e la Beata Giuliana di Collalto (1180), nasce e
cresce con un’educazione religiosa importante. Dai testi rin-
venuti sembra proprio che sia lei stessa a chiedere di potersi
dedicare alla vita monastica. Scegliere a 10 anni di lasciare
tutti gli agi di questo mondo per dedicarsi alla vita di preghiera
e dawvvero incredibile. Ci aiuta a riflettere sull'importanza che
ha avuto una vocazione cosi forte”.

'epoca piu recente ha visto un momento molto buio durante
la Prima guerra mondiale. Ne parlo con delicatezza insieme a
Ninni perché la storia di quel periodo ha distrutto praticamente
ogni cosa. “Si lascia un’azienda agricola industriale moderna
e dopo la guerra si dovra ripartire da zero” & I'unica frase che
mi sento di riportare della nostra lunga conversazione su que-
sto tema. All'interno di Borgoluce troviamo anche un museo
dedicato alla Prima guerra mondiale nel quale riecheggiano
i ricordi di cosa successe in quei luoghi. Si combatte sulle
montagne del Veneto dal 1915 ma, sara un anno dopo, a
partire dal 15 maggio del 1916 che gli Austroungarici faranno
partire la Strafexpedition, la cosiddetta spedizione punitiva,
che scompagina la prima linea e fara cedere il fronte. Su tutti
i giornali comparira il nome dell’ Altopiano di Asiago. Asiago
bombardata. Asiago in Macerie. Asiago occupata. Moriranno
piu di 10.000 soldati, oltre 50.000 finiranno prigionieri, incal-
colabile il numero dei feriti. Lavanzata del 1916 subira uno
stop ed Asiago verra rapidamente riconquistata.

Caterina di Collalto

La Grande Guerra € tristemente ricordata anche per gli
avwenimenti del 24 ottobre 1917 nella catastrofica batta-
glia di Caporetto, il fronte italiano cedera dopo un violento
bombardamento, eseguito anche con i gas, che avra del-
le conseguenze devastanti aggravate dal maltempo e dal-
la disorganizzazione generale tra le fila di comando, unite
alla stanchezza dei soldati stremati. All'inizio di novembre
Ci sara la ritirata rovinosa di tutte le forze armate arroccate
da anni sui monti. Portogruaro, Conegliano, San Dona sono
oramai perdute e distano pochi chilometri da Padova e Ve-
nezia. L'esercito italiano si asserraglia dall’altra sponda del
Piave e di li a poco, la famosa linea del Piave sara il teatro
di uno scontro importante. Nel giugno del 1918 la celebre
Battaglia del solstizio verra combattuta non solo dai soldati
italiani, ma anche dalla natura che vedra nel fiume Piave,
un alleato fondamentale. Gli Austroungarici sferrano il loro
attacco, nei loro piani decisivo, ma si ritrovano a combattere
contro un Piave gonfiato da una piena improvvisa che per-
mettera agli italiani di riorganizzarsi.

Sara un luglio di fuoco, una carneficina senza preceden-
ti che continuera fino ad ottobre quando I’esercito nemico
verra costretto alla resa e verra firmato un armistizio. Il terri-
torio di Collalto verra completamente distrutto e nel museo
€ possibile cogliere molti dettagli di guerra che illuminano
I’ombra lasciata dal ricordo di una battaglia estenuante. Nel
1918, quindi, tutta I'ltalia conoscera il Piave € le terre circo-
stanti al punto tale che “LLa canzone del Piave” per un perio-
do sara anche inno nazionale. Questo fiume cosi importante
0ggi per I’ecosistema del territorio e soprattutto, per I'agri-
coltura, all’epoca fu il vero simbolo d’ltalia e I'orgoglio della
nazione intera. In questo periodo la famiglia Collalto perdera
davvero tutto, ma grazie alla capacita di reazione straordi-
naria e al desiderio di vivere nella terra di sempre, anche se
in quel momento ostile, fu possibile rialzarsi e ricostruire.
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C’e un momento di silenzio, durante l'intervista, i pensieri di
entrambi si affastellano, naturale risulta quindi una domanda
per Ninni e che risponde ad una impellente curiosita perso-
nale: “Come si cresce in una famiglia dalla storia cosi impor-
tante?”. La risposta e pacata, saggia e molto coinvolgente,
non ha bisogno di alcun commento. “Credo di aver avuto lo
straordinario dono di vivere piti che in una famiglia importante,
in una Famiglia. Con dei genitori innamoratissimi uno dell’altro
che hanno cresciuto le loro cinque figlie con amore, rispet-
to, con la volonta di stare insieme. Ho avuto un’infanzia ed
un’adolescenza meravigliosa, tra Venezia e Susegana. Sono
cresciuta in una famiglia aperta con un padre con tantissimi
parenti austriaci ed ungheresi. Con una madre spagnola che
portava un’allegria incredibile in casa. Una famiglia internazio-
nale, interessante, buona di affetto. Una storia cosi bella era
vissuta in maniera semplice, anche se da piccolo senti che
ci sono delle differenze. Grande senso di onore, umilta: piti
c’era, piu si tendeva ad essere semplici. Grande serenita fon-
damentalmente. Mai un peso. La fortuna € stata di nascere in
una Famiglia”.

C’eé molta semplicita nella risposta che trasuda una verita
generale collettiva. Se cresci in una famiglia dove c’e tanto
amore € tutto molto piu facile. Gestire un vero e proprio im-
pero ha sicuramente bisogno di tanta umilta, di grandi doti di
leadership e, infine, di aver ben chiaro quale sia la direzione
da seguire. Sorge, quindi, spontanea un’altra domanda, “Chi
e stato il tuo mentore e dove I'hai conosciuto qualora non
fosse un tuo familiare?”. La risposta, da incorniciare, & un tri-
buto alla famiglia. “Posso solo pensare a mio padre, un uomo
molto intelligente, imprenditore eccezionale che, venendo da
una situazione difficilissima, dovette ricostruire tutto da capo.
E come se questo Dna non volesse essere soppresso. Da lui
ho imparato a lavorare con le persone perché, pur essendo un
capo indiscusso, ascoltava e poi decideva. Aveva una grande
capacita di delega e di responsabilizzare le persone. Mi ha
fatto sperimentare delle cose e sbattere la testa. Ho assimilato
tantissimo con la semplicita della vita quotidiana, senza molti
insegnamenti formali. Fuori dalla famiglia non so trovare una
persona piu influente. Tra mio padre e mio marito: tanta roba”.

I quadro &€ molto piu chiaro. Siamo di fronte ad una millenaria
presa di posizione nei confronti di un territorio al quale i mem-
bri della famiglia non hanno mai voltato le spalle, anche nei
momenti piu difficili si sono aggrappati alle loro radici aiutando
tutta la comunita a crescere.
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Ci sono ancora un paio di tematiche che abbiamo affrontato
ed una, particolarmente, mi ha confermato il valore indiscusso
della persona. Ho chiesto infatti a Ninni che valore abbia e
quanto abbia inciso nella sua vita, la realta fuori dal contesto in
cui & vissuta. “E imprescindibile, e necessario capire, vedere
ed osservare quanto si puo il mondo esterno. Non puo essere
altrimenti, non possiamo essere limitati al nostro quotidiano.
Soprattutto se hai un’azienda che vuoi che si proietti nel futu-
ro. Senno sei finito. Se noi non cercassimo una visione ed una
coscienza di quello che succede nel mondo, I'azienda non
sarebbe attuale e proiettata nel futuro. Noi dobbiamo stare
nel mondo e questa € un’altra cosa che ho imparato da mio
padre: osservava e guardava quello che succedeva e poi lo
riportava in azienda. | primi impianti di irrigazione a Pivot li ha
introdotti mio padre perché li aveva visti in Spagna. Piu vivia-
mo l'esterno, meglio e”.

Sono sempre affascinato da chi gestisce con grande cura e
lungimiranza un’azienda di vino. Borgoluce € molto di pit ov-
viamente, quindi le competenze necessarie per “far quadrare
i conti” non possono essere banali. Da qui nasce il presup-
posto per porre I'ultima domanda: “Cosa vuol dire essere le-
ader di un’azienda estesa e complessa come Borgoluce?”.
L'umilta di Ninni & ancora una volta disarmante. “lo non mi
sento leader perché ho troppo rispetto della terra. Siamo i
custodi, non mi sento proprietaria, ma una delle figure che in
successione cura questo bellissimo e straordinario angolo di
Veneto. E un grande onore ed una grande responsabilita nei
confronti, prima di tutto, della terra che e vita, sostanza orga-
nica, poi verso le persone che ci lavorano, ed il terzo pensiero
e per gli animali che ci vivono. Bisogna avere gli occhi aperti
sul futuro e continuare ad essere aggiornati. Tutto cio va fatto
con molta semplicita e professionalita, avvalendosi di persone
competenti con un ruolo di coordinamento, ma anche di man-
tenimento della connotazione di tradizione familiare che sento
essere I'elemento distintivo”.

Per chiudere il cerchio intorno a quest’incontro, cosi unico,
ritengo importante riprendere la prima domanda ovvero cosa
pud rendere immortale il cognome di una famiglia. Impresa
ardua cercare di dare una risposta, per questo affido I'ultimo
commento al testo della canzone di Francesco de Gregori “La
Storia”, quando dice:

E poi la gente

(perché e la gente che fa la storia)
quando si tratta di scegliere e di andare
te la ritrovi tutta con gli occhi aperti

che sanno benissimo cosa fare

quelli che hanno letto un milione di libri

e quelli che non sanno nemmeno parlare
ed e per guesto che la storia da i brividi
perché nessuno la puo fermare.

www.borgoluce.it
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Da dieci anni offriamo il meglio

Per primi, nel 2013,
abbiamo messo a punto
un rigido disciplinare
con lo scopo di proporre
il salmone dei nostri sogni.
Il piu salubre,

il pitt puro e magro,
gustoso e delicato.
Oggi, sul mercato,
realmente senza paragoni.
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di Luca Bonacini

Dieci anni fa,

a Claudio Cerati
venne in testa ai
orodurre un salmone
di qualita eccezionale:
dalle Faroe a Parma,

I lungo viaggio di un
miracolo del gusto

Secondo alcuni miti il salmone sarebbe I'essere vivente piu
antico della storia, un’icona di sapienza divina, forza e sag-
gezza. Verita o leggenda? Certamente & una delle creature
che fatica di piu per completare il suo ciclo vitale, tanto che
i Romani lo chiamavano ‘salmo salar’, dal verbo ‘salire’. Un
pesce nobile, dalle carni pregiate, che nasce in acque dolci e
nuota senza mai fermarsi, fino a quando finalmente raggiunge
le acque aperte, i mari, gli oceani, dove permane dai cinque

ai sette anni, ma quando sopraggiunge la maturita sessuale,
I'insopprimibile istinto di riproduzione prende il sopravvento
e il salmone comincia a risalire le correnti dello stesso fiume
che 'ha portato dove & ora, con balzi anche di tre metri, per
spingersi nel medesimo luogo dove € nato.

Una specie ittica affascinante, ricca di omega-3, che nobilita
la nostra tavola nei momenti importanti e nelle feste, che ha
suscitato I'attenzione dell'imprenditore parmigiano Claudio
Cerati, quando dieci anni fa ha deciso di farne un’attivita, cre-
ando la societa Upstream, che seleziona e lavora salmoni tra i
piu pregiati che possano imbandire la nostra tavola.

| salmoni Upstream si riproducono sulle Isole Faroe dove ven-
gono allevati in acquacoltura in mare aperto e una volta spediti
freschi a Parma, vengono lavorati, marinati e affumicati con il
metodo Upstream, creando tagli speciali che favoriscono le
diverse peculiarita del pesce, a seconda del gusto e dell’uti-
lizzo in cucina.

Le Faroe sono un arcipelago di 18 isole al largo delle coste
settentrionali dell'Europa, tra il Mare di Norvegia e I'Oceano
Atlantico del nord, a meta tra Islanda e Scozia: “Luoghi che
frequento abbastanza spesso per lavoro, ma anche per il fa-
scino selvaggio incontaminato e la bellezza primordiale dei pa-
esaggi. A quelle latitudini 'assenza di vegetazione, I'immobilita
apparente, i volti degli abitanti scolpiti dagli elementi, quel len-
to scorrere delle giornate, con il buio che arriva presto e ti fa
perdere in qualche modo la nozione del tempo, creano un’at-
mosfera che non é assimilabile a nessun’altro luogo al mon-
do. Alle Faroe tutti sono impegnati nel tutelare le loro attivita
tradizionali, che poi sono i principali business, come la pesca,
I"allevamento dei salmoni e la pastorizia, con allevamenti bradi
di pecore e agnelli, che esprimono artigianalita e livelli qualita-
tivi notevoli” ci racconta Claudio Cerati.

Upstream, azienda modello made in Parma, che nel 2023 fe-
steggia il suo primo decennale, si colloca nell’ampio areale
della Food Valley, sede di otto Musei del Gusto; di Alma, la
scuola internazionale di cucina fondata da Gualtiero Marche-
si; di Academia Barilla, una delle biblioteche gastronomiche
piu fornite della Penisola, un territorio che € una fucina di
specialita sopraffine, famose nel mondo, dal Parmigiano, al
Prosciutto, dalla pasta al pomodoro, e ora anche il salmone.
“Guardando indietro ai dieci anni di attivita trascorsi” continua
Claudio Cerati, “non posso non pensare alla passione che ha
sempre animato le nostre scelte, fin da quando e iniziato tutto.
Ma non saremmo arrivati dove siamo ora, in un mondo cosi
complicato come quello del salmone, senza aver puntato sulla
migliore materia prima disponibile sul mercato, scegliendo di
lavorarla in chiave contemporanea. Distaccandoci dallo sche-
ma classico della lavorazione del salmone, allo stesso modo
in cui uno chef crea un piatto da una materia eccezionale, ci
ispiriamo alla medesima artigianalita di quando lo producevo
per gli amici, individuando nuove strade e ripensando alcune
fasi produttive, come la marinatura e I'affumicatura, questa
0ggi € la mia ricetta”.

Un brand virtuoso, nato nel 2013, che ha puntato da subito
sulla naturalita e sull’interazione con I'alta ristorazione, crean-
do esperienze e ambiti di confronto con gli chef, confluiti nel
volume “Evoluzioni e variazioni del divino salmone”, un testo
unico nel suo genere, che contempla nozioni sul re dei mari
freddi e un ampio spettro di possibili interpretazioni in chiave
gastronomica. “La scelta di dare vita a un salmone stagionato,
probabilmente deriva dal mio essere parmigiano.

upstream
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Si tratta di un’interpretazione
innovativa del pesce nobile
che peschiamo alle Faroe,
crelamo qualcosa di unico,
ISpirandoci al valore della
stagionatura e al tempo

che scorre, In un’‘esperienza
identitaria che crea nuove
sensazioni, come awiene
con un grande salume.

Siamo stati fra i primi a parlare di tagli e di parti nobili del
salmone, individuando le parti migliori, quelle piti 0 meno dol-
ci, pitt 0 meno sapide, adatte o meno a certe preparazioni,
guidando il lavoro dello chef e del gourmet, abbiamo lavorato
sulla riconoscibilita del nostro prodotto, la materia prima puo
raccontare delle differenze in funzione della qualita e I'esal-
tazione della qualita arriva proprio attraverso la ricerca della
delicatezza nella lavorazione, evitando di comprimere il pro-
dotto”. Un brand fortemente vocato all'innovazione, nel quale
la ricerca si pone sempre nuovi traguardi, come 'ultimo nato,
il salmone stagionato Upstream, qualcosa che ancora manca-
va. In una terra dal nobile passato, in cui da tempo immemore
si & sempre prodotto e commerciato sale, che ¢ I'ingrediente
fondamentale per la conservazione dei salumi parmigiani, ma
anche del pesce, un salmone allevato in uno dei mari con le
acque piu fredde e incontaminate del mondo, senza impiego
di antibiotici, coloranti, trattamenti, che ora pud anche venire
stagionato. Una speciale riserva, per i palati piu esigenti e cu-
riosi. “Tutto € iniziato, come sempre, da un moto di curiosita
invincibile, oltre che dalla prospettiva di creare qualcosa di
totalmente nuovo, che oltretutto rimanda al mondo nel quale
Sono nato e cresciuto, alla gloriosa tradizione del salume par-
mense” conclude Claudio Cerati. “Un sogno nel cassetto cu-
stodito gelosamente per lungo tempo. Da un prodotto senza
difetti come il nostro, e nata una nuova forma espressiva, che

punta all’essenza stessa del salmone, tramite la riduzione del-
la parte acquosa e la compattazione delle carni. E cosl, dopo
molti tentativi, misurati giorno per giorno (analizzando tempo,
temperatura e umidita), siamo finalmente arrivati a definire il
punto di equilibrio della stagionatura utile ad affinare i sapori
e a esaltarli, tra dolcezze e sapidita marine in splendida vibra-
zione reciproca: uno di quei rari casi in cui la realta supera il
sogno (nel cassetto, o0 meglio, in cella frigorifera)”.

Una procedura tutto sommato semplice, che dopo I'affumi-
catura vede il salmone nel reparto stagionatura appeso per
la coda a stagionare, in apposite celle nelle quali la combina-
zione tra umidita, temperatura e tempo permette di affinare i
sapori ed esaltarli, portandoli a un perfetto equilibrio gustativo,
secondo il disciplinare messo a punto da Claudio Cerati. Una
fase accurata dove I'occhio attento e la mano esperta dell’o-
peratore presidiano il salmone/salume per verificare che tutto
proceda al meglio, fino al termine della corretta stagionatura,
che per ogni salmone ¢& diversa, come ogni baffa si differenzia
dall’altra.

L'utilizzo in cucina & ampio, con la parte anteriore, piu spessa
e morbida, che si taglia al coltello a fettine sottili. Mentre la
parte finale, la coda, ha una consistenza piu asciutta, ed & ide-
ale da grattugiare come una bottarga. Riguardo alla presenta-
zione, ci troviamo di fronte a una riserva particolare di salume,
che i norcini custodiscono per i clienti e gli amici speciali. Il
Salmone Stagionato viene presentato in due formati: il Salume
di Salmone Stagionato, tagliato a fettine sottili, per una de-
gustazione pratica che consente di apprezzarne tutti i sapori
e il Reale di Salmone Stagionato, confezionato in una busta
di carta alimentare e poi rivestito di un sacchetto di cotone
nero, con cordino e sigillo, a garanzia di bonta e autenticita.
Quest’ultimo taglio, oltre a essere sorprendentemente versati-
le nell’abbinamento, & perfetto per tutti coloro che apprezzano
i sapori decisi e genuini € amano sperimentare nuove combi-
nazioni di gusto e consistenze.
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| salmoni vengono lavorati nella sede di Parma con una ma-
rinatura rigorosamente a secco, a base di sale marino e zuc-
chero, secondo la ricetta esclusiva messa a punto da Clau-
dio Cerati, a cui seguira una lenta affumicatura grazie a una
tecnologia progettata insieme allo staff tecnico di Upstream. |
legni impiegati, principalmente di faggio, provengono da bo-
schi che a breve avranno la certificazione “L.egna del Ducato
D.0.P.”, che si estendono sull’Appennino di Parma, a 1.200
metri di altezza, nei pressi del plurisecolare faggio di 500 anni
del monte Caio. La delicata fase dell’affumicatura, cosi impor-
tante nella lavorazione del salmone, avviene grazie a un fumo
di qualita, pulito al 100%, ottenuto controllando temperatu-
re, umidita e ventilazione, anche da remoto, attraverso filtri
speciali che trattengono le eventuali polveri di combustione;
servira a conferire alle baffe, un’affumicatura delicata, senza
impurita e quel mix di profumi e aromi che caratterizzano il
salmone Upstream. Nel corso della lavorazione il pesce perde
liquidi, subendo un calo del 20-25% rispetto al prodotto fre-
sSco, ma € una riduzione di peso che favorisce la concentra-
zione dei sapori e degli aromi e all’assaggio si traduce in un
eleganza, freschezza e morbidezza, in ogni parte della baffa.

La migliore materia prima, proveniente dalle gelide acque del
Nord Atlantico, lavorata fresca dopo poche ore dalla pesca.
Una consolidata ricetta di marinatura, con piu di 10 anni di
assaggi volti ad affinare il sapore € la ricerca dell’eccellenza.
Un’affidabile tecnica produttiva, grazie alla migliore mi-
scela di legno italiano e a lunghi tasting nella definizione
del processo di affumicatura “leggera”. Una tecnica pu-
lita, non invasiva, che accarezza il salmone solo con la
parte aromatica delicata del fumo.

Un’ottima consistenza della carne, grazie allo stile di vita
del salmone che nuota a lungo in acque fredde, prive di
sostanze inquinanti.

Un sapore delicato, che non stanca e consente ripe-
tuti assaggi.

La produzione artigianale, che contempla una complessa
lavorazione manuale e tempistiche da rispettare rigorosa-
mente, cosi come il suo approvvigionamento.

La concentrazione dei sapori e la delicatezza del salmone
Upstream si riverbera in quattro differenti tagli, dalle caratte-
ristiche organolettiche uniche: il Cuore di filetto, dolce e bur-
roso; il Filetto, che unisce dolcezza e sentori marini; la Ven-
tresca, sapida e dalla consistenza soda con richiami al mare;
infine il Classico, il taglio della coda, dal gusto piu deciso. A
questi si aggiunge la Tartare, pronta da servire e gustare; i
Trancetti UP.5, premiati a Cibus 2022 come “Novita di pro-
dotto”. Una combinazione tra la qualita elevata della materia
prima e la modalita di consumo, pratica e veloce, da gustare
in ogni momento della giornata, con crostini, gallette ai cin-
que cereali, tartine, cracker, facilitando il lavoro del ristoratore
che pud preparare un piatto gourmet in pochi istanti. Senza
dimenticare il PURO, il salmone fresco destinato alla ristora-
zione di qualita, la quintessenza della materia prima selezio-
nata per produrre I'affumicato. Specialita da sposare ai grandi
bianchi d’ltalia, a birre beverine, a bollicine italiane di rango e
ai migliori Champagne Blanc de Blancs.

www.upstreamsalmons.com
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Paolo Valente

Vin de la Neu,

1l vino delle neve

Siamo in Trentino, alla scoperta

di un’espressione del territorio unica,
un progetto che parla di sostenibilita
e coerenza, declinato grazie

a un vitigno resistente

el 2012 Nicola Biasi, giovane ma gia affermato enolo-

g0, lancia il suo progetto per realizzare un vino da un

vitigno resistente: lo Johanniter. Sostituisce un meleto
di proprieta della famiglia con un vigneto ad alta densita di
impianto allevato ad alberello a ventaglio, un portamento che
non stressa la pianta e le permette di far arrivare a perfetta
maturazione le uve nonostante I’altitudine di quasi mille metri
sulle montagne del Trentino. La conduzione del vigneto e le
tecniche di cantina sono rispettose della sostenibilita, quella
vera e non di facciata. Pochissimi trattamenti anticrittogami-
ci, nessun diserbo, pali di sostegno in larice, nessun mezzo a
motore per effettuare le operazioni in vigneto. Il 12 ottobre
2013, il giorno della prima vendemmia, al mattino, il vigne-
to era ricoperto da uno strato di fresca e soffice neve caduta
durante la notte. Nasce il Vin de la Neu, il vino della neve.
L’etichetta disegna le vette che circondano il vigneto e la bot-
tiglia, renana, dalla forma slanciata ¢ coerente con il profilo
organolettico del vino, altrettanto snello e verticale. Nonostan-
te un inverno particolarmente caldo, il proseguo dell’annata
2020 ha portato a una lenta maturazione delle uve che hanno
mantenuto un’importante spalla acida. Le uve, vendemmiate
il 14 ottobre, dopo la pressatura hanno subito una chiarifica
statica in contenitori di cemento non vetrificato; la fermen-
tazione alcolica ¢ avvenuta in barrique. Il vino ¢ tornato in
cemento per la fermentazione malolattica ¢ pol nuovamen-
te in barrique per circa dieci mesi. L’affinamento in bot-
tiglia per oltre un anno ha preceduto I’entrata sul mercato.
Vin de la Neu non lascia indifferenti. I profumi ci riportano
alla mente 1 campi di montagna a inizio estate quando i fiori,
appena scaldati dal sole, oscillano al vento. Fiori delicati, ca-
momilla, rosa e poi frutta a pasta bianca e un accenno di erbe
aromatiche. Sottile, elegante, affascinante. La buona struttura
¢ in perfetto equilibrio con la freschezza e la sapidita. La lun-
ghissima persistenza amplifica la piacevolezza del sorso. Puo
attendere numerosi anni in cantina nonostante sia perfetto gia
da subito.

www.vindelaneu.it
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Paolo Valente

Val**zzane 2016,

IPAmarone

di1 Corte Sant’Alda

Una giovane donna, un incontro fatale
con 1l re della biodinamica, la nascita

di un grande Amarone della Valpolicella
prodotto in sole 8.000 bottiglie

l a storia di Corte Sant’Alda ¢ la storia di Marinella Ca-
merani, che nel 1986 decide di dedicarsi, anima e cor-
po, alla terra diventando contadina a tempo pieno e oc-

cupandosi della tenuta di famiglia che 1 suoi genitori avevano

acquisito una decina di anni prima. Quattro ettari di vigne di

circa 35 anni e una vecchia casa colonica in Val di Mezzane, in

Valpolicella. La liberta intellettuale di Marinella le consente di

intraprendere strade nuove per 'epoca e 1l territorio: ¢ suo il pri-

mo vigneto della vallata ad essere impiantato a guyot dopo aver

fatto tentativi con il cordone speronato e I’alberello. Nel 2002

I'incontro con Nicolas Joly, che le fa conoscere i1l mondo della

biodinamica, cambia la prospettiva nel suo rapporto con la na-

tura e Marinella inizia il miglioramento e il benessere dei suoli,

delle viti e di tutta azienda agricola intesa come luogo dove 1

diversi elementi divengono un tutt’uno con 'uvomo. Marinella ¢

sempre stata decisa, precisa e focalizzata sulla qualita senza ce-
dere a compromessi. Oggi ¢ affiancata dalla figlia Federica che,
con altrettanta passione, ¢ entrata in azienda da alcuni anni.

Net loro vini si ritrova tutta la passione e la dedizione messa nel-

la cura del vigneto e della cantina. ’Amarone Val**zzane 2016

¢ realizzato con uve Corvina (40%), Corvinone (40%) ¢ Ron-

dinella (20%) provenienti da sei diversi vigneti aziendali della

Val di Mezzane. Le uve, direttamente in vigna, sono disposte

in cassette di legno destinate al fruttaio dove subiscono un ap-

passimento di circa quattro mesi, la fermentazione avviene con
lieviti indigeni in tini troncoconici; seguono oltre tre anni di ma-
turazione in tonneau e botti di rovere francese. Le uve sono cer-
tificate biologiche e il vigneto viene condotto secondo i principi
dell’agricoltura biodinamica. I’eleganza e ’armonia delineano
questo vino che si esprime sulle note fruttate e delicatamente
speziate, un accenno minerale completa I’olfatto. Pieno e cor-

poso, in perfetto equilibrio grazie anche all’ottima freschezza e

alla tessitura tannica, si sviluppa con una lunga persistenza che

richiama note di tabacco e cioccolato.

www.camerani.wine
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Bruno Petronilli

Liquore di Genziana

Antica Torino

Il boom degli amari e dei liquori a base di erbe sta prepotentemente cambiando la nostra visione e ispirazione

in fatto di mixology. Oggi accanto a whisky, gin e vodka c’¢ molto di piu...

\

I’ora degli amari, dei gusti piu torbati e affumicati. In cu-

cina, dietro al bancone bar e, perché no, a casa nostra. Ci

sentiamo tutti chef e miscelatori. Arrivano ospiti a cena,
la mano ci prende il sopravvento, ¢ un fatto provato. Soprat-
tutto se abbiamo davanti qualche liquore cool. Come pre o after
dinner 1l liquore alla Genziana puo essere protagonista di questo
scenario pensato. Che torna a farsi strada nella nostra contem-
poraneita scollegandosi da quell’idea di prodotto di montagna,
da sorseggiare di ritorno da qualche camminata in inverno. Ne
abbiamo conferma dall’offerta, sempre piu popolata da referen-
ze legate tutte a un saper fare artigianale. Ad alimentare questo
mercato ci pensa la natura, esistono infatti 400 specie di piante
appartenenti alla famiglia delle Gentianacee, distribuite qua e 1a
nelle zone temperate dei diversi continenti, dall’Europa all’Asia,
dall’Australia alla Nuova Zelanda. In Italia, pero, ¢ considerata
una specie protetta, una pianta rara in via d’estinzione e per
questo la sua raccolta ¢ illegale sebbene cresca spontaneamen-
te sulle Alpi e in parte sugli Appennini. Cresce in habitat che
potremmo definire “eroici”, in uno scenario fatto di boschi e
terreni rocciosi e drenanti, dagli 800 ai 1500 metri di altitudi-
ne. Zone fresche ma capaci di accumulare molto calore, queste
le condizioni ideali per una pianta medievale dall’amarezza e
qualita rinfrescanti uniche, date dalla presenza dell’amarogen-
tina, la gentianina (alcaloide), la gentisina (sostanza colorante)
e la gentiopicrina (glucoside). Costituenti che fanno di questa
pianta un alleato della digestione, dalle proprieta depurative ed
antisettiche. Se ne utilizza esclusivamente la radice essiccata in
infusione. Essiccata perché fresca ¢ velenosa.
Il team di Antica Torino, formato da Vittorio Zoppi, Paola
Rogai e Filippo Antonelli, ha trovato nel Massiccio Centrale
francese, una specie di Genziana ideale da impiegare per il loro
liquore prodotto secondo il metodo dell’infusione: dopo la pres-
satura, a parte, lo zucchero viene sciolto in acqua, e dopo aver
abbassato il grado alcolico vengono aggiunti gl infusi, lo scirop-
po di zucchero e il caramello.
Di colore ambra scuro, ha un sapore ricco di agrumi ed ele-
ganti note amaricanti, che permangono a lungo sulla lingua.
Un liquore 1in stile Antica Torino, equilibrato, armonico, con
una percezione d’alcol poco invasiva, che avvolge con calore e
dolcezza 1l palato.

Antica Torino Liquore di Genziana ¢ distribuito in Italia da
www.sagna.it
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Bruno Petronilli

Maison Delamain XXO
Hors d’Age Grande Champagne

Un Cognac “extra extra old”, la piu alta espressione dell’elevage di un produttore

che sfida il tempo da 200 anni

n’azienda che ha fatto e continua fare la sua storia al-
leandosi con il tempo. Maison Delamain ha imparato
che il tempo ¢ l'ingrediente essenziale per la realizza-
zione di grandi Cognac e lo ha fatto con grande lungimiranza
preservando la filosofia produttiva da un lato e sfidando I’evo-

luzione dall’altra.
Una realta intramontabile, che 'anno prossimo raggiungera

il traguardo dei suoi primi 200 anni di storia, nove generazio-
ni della stessa famiglia si tramandano conoscenze sui processi
evolutivi prima che produttivi. Distillati nobili, prodotti nella
Grande Champagne, zona classificata come la piu fine e pre-
giata all’interno del perimetro della produzione del Cognac che
rappresenta il 15% della superficie totale. Che si contraddistin-
gue in primis per la sua posizione: a meta strada tra ’'Oceano
Atlantico e le pendici del Massiccio Centrale. Le vigne crescono
in suoli profondi e calcarei e Delamain, nel vigneto Bellevigne
di 20 ettari a corpo unico, ha trovato le condizioni ideali per
la produzione di acquavite dalla spiccata personalita. Un’area
circondata da boschi, ricca di biodiversita, che da origine a pro-
fili elegantissimi, ricchi ed espressivi per decadi. Tra 1 segreti di
questa evoluzione c¢’¢ Iaffinamento, che nel caso della tipologia
XXO, “extra extra old”, approvata nel 2018 dall’INAO, prevede
che 1l Cognac piu giovane contenuto nella bottiglia deve avere
almeno 14 anni di invecchiamento certificato in botte. Al netto
della normativa, per Delamain si tratta di almeno 20 anni di
invecchiamento per raggiungere periodi di 40 ¢ 50 anni. Un

Maison Delamain ¢ importato e distribuito
in Italia da www.sagna.it

asse temporale che sottolinea concretamente ed eloquentemen-
te all’assaggio la scelta dell’attesa e di un imbottigliamento cosi
tardivo. La scelta dell’affinamento in vecchie botti di rovere
francesi ¢ per limitare 1l piu possibile 1l rilascio dei tannini in
favore dei sapori fruttati ¢ floreali, sempre in primo piano nel
bicchiere. Le antiche cantine della Maison, vicino al fiume Cha-
rente, vantano pareti spesse e grezze di pietra calcarea locale,
materiali che contribuiscono a mantenere livelli ideali di umidi-
ta e temperatura. Un luogo in cui prende vita il lungo matrimo-
nio, in armonia, tra eau de vie ed il tempo, che vive all’interno di
una bottiglia la cui forma ¢ ispirata a un modello antico di De-
lamain di fine ‘800. Nessuna fretta, questo ticchettio perpetuo
dell’orologio conferma la volonta della Maison nel voler lascia-
re una traccia sempiterna del suo operato. Senza mai perdere
lattenzione, perché da un giorno all’altro il Cognac puo non
evolversi piu e Iassemblaggio delle acquaviti deve essere pun-
tuale, messo a punto con precisione. I’obiettivo ¢ raggiungere
una sorta di parossismo dei sensi regalando all’assemblaggio la
possibilita di fondersi in una rivelazione sublime e unica.

XXO sprigiona aromi fruttati e autunnali, profondi, come il
fico, ma anche di litchi maturo. Noci, mandorle, cardamomo e
chiodi di garofano aggiungono un tocco di spezie. Il gusto ¢ in
continua evoluzione con note di legno di cedro, cuoio e sigari.
Resta un gusto morbido, aromatico e ricco. Un Cognac che ti
richiama piu volte al bicchiere per goderselo senza limitazioni

. ti tempo.
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di Laura Pacelli

In pieno Salento, a Nardo,
I celebre chef francese
ha trasformato due antichi
palazzi nobiliart in una
guest-house di lusso.

Un luogo dove soggiomare
e sognare, un viaggio
sinestetico tra storia, arte
e design, per riconnettersi
attraverso “lu mare, lu sole
e lu ientu”

E pensare che il destino pareva lo volesse in cima \

alle Alpi francesi, pronto a lanciarsi a valle con —

un paio di sci ai piedi. Rigorosamente fuori

pista. Invece Guy Martin, senza né volerlo /
né ambirlo, & finito dietro ai fornelli, colle- ; /
zionando stelle Michelin, libri di cucina, ri- E:‘ |
storanti dalla Svizzera alla Francia, poi nel
resto del mondo. Non contento, ha pensato
che gli mancasse ancora qualcosa, stavolta a
suggerirgliela € stato un viaggio in Italia, in Pu-
glia. “Ho locali in Cina e in Polinesia, ma quando
ho scoperto Il Salento, nel 2015, € scattato il classico colpo
di fulmine (mi e capitato spesso ...), ho acquistato alcune
residenze del ‘700 con I'intenzione di ospitarvi amici, poi mi
sono lasciato prendere la mano”. Dopo un’accurata opera
di restauro, oggi Palazzo Maritati e Palazzo Muci a Nardo,
in provincia di Lecce, si sono trasformati in guest house di
lusso con dieci suite in stile contemporaneo e residenziale,
con I'arte come comune denominatore e I'idea di “legge-
rezza” come filo conduttore. Un luogo che rappresenta a
pieno lo spirito di Guy Martin, uomo dalle mille esperien-
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ze, culture, passioni. Tutte fuori dal coro. Dovendo riassumere
in breve la sua vita precedente, si potrebbe cominciare dall’in-
gaggio a 22 anni nei ristoranti del circuito Relais & Chateaux.
“A me interessava solo sciare nell’Alta Savoia, non sapevo
farmi neanche il nodo alla cravatta ma, quasi controvoglia, ho
accettato di fare lo chef con praticamene zero esperienza e da
Il € cominciato tutto”. Prima allo Chateau de Coudrée sul lago
di Ginevra, poi allo Chateau de Divonne, dalla parte opposta,
dove diventa direttore e chef di cucina a soli 26 anni. Sei mesi
dopo ottiene la sua prima stella e nel 1990 la seconda. ’anno
dopo entra a Le Grand Véfour (nel 1° arrondissement di Pari-
gi) come direttore e poi diventa consigliere, nonché il protégé
di Jean Taittinger, che oltre alla nota Maison di Champagne,
ha anche guidato il ministero della difesa francese ai tempi di
Charles De Gaulle. “Se non ci fosse stato lui, credo che la
mia vita avrebbe preso una strada diversa; da giovane ho fatto
tante pazzie, ho vissuto una vita al limite... rischiando anche la
pelle, poi, dopo un po’ di batoste, ho incontrato mia moglie,
la seconda, che mi ha aiutato a moderare gli istinti”. Viaggi in
Asia per lavoro, in Italia per piacere. Da Roma, “dove ho un
gruppo di carissimi amici”, a Nardo, “il mio posto del cuore”.
Ed & qui che Guy Martin ha realizzato la sua oasi di bellezza
con quel gusto d’oltralpe raffinato ed esclusivo, “che non si-
gnifica solo per pochi, ma ‘solo’ per chi condivide, come me,
la passione per l'arte, il design, la natura e... I'ozio”. Palazzo
Maritati e Palazzo Muci si trovano a meno di dieci minuti I'uno
dall’altro, due residenze totalmente diverse tra loro, sia dentro
che fuori, con piccole corti, un giardino e terrazze affacciate su
chiese barocche e i vicoli bianchi del paese. “Ci sono voluti tre anni
di lavori per far rinascere lo splendore delle forme architettoniche del passato”.
Cosi, in quelle che una volta erano stanze abitate da famiglie
nereting, poi diventate ruderi, si possono ancora ammirare le
volte a stella, le nicchie scavate nella pietra, i capitelli antichi
e alcuni affreschi. Una scenografia essenziale, quasi mistica,
nella quale spiccano, oltre ai coffee table book, in edizione li-
mitata, pezzi scelti di design e opere d’arte antica, moderna
e contemporanea (molte africane, passione di Martin) firmate,
tra gli altri, da Frangois Dautresme, Gio Ponti, Charles Garnier,
Paolo Buffa, Alvar Aalto, Ettore Sottsass, Man Ray, Genevieve
Claisse, Ada Mazzei.

Ogni pezzo proviene dalla collezione privata di Guy e della mo-
glie Katherina, iniziata oltre 30 anni fa. “E stata lei a occupar-
si degli interni, pit brava di me in fatto di tendenze e décor”,
affiancata dall’interior designer Jérdbme Faillant Dumas, ex
direttore artistico di Yves Saint-Laurent e Dior, e di Katherina
Marx, decoratrice d’interni, che hanno cercato con cura pezzi
vintage e antichi in uno squisito dialogo con tocchi di interior
déco francese. La scelta dei tessuti, dei complementi di arredo
fanno il resto, in uno scenario, quello di Nardo, dove le luci,
dall’alba al tramonto, regalano frammenti di poesia e bellez-
za, in un flusso continuo di luci e ombre tra interni ed esterni.
“Trasformare & cio che pit mi piace, in cucina come nella vita”.
Ma attenzione, chef Martin in Salento appende il grembiule al
chiodo. “Cucinare per gli ospiti? Per carita, preferisco il pesce
fresco che si trova qui, le orecchiette fatte a mano e i pastic-
ciotti alla crema”. Forse I'unica cosa che manca davvero ¢ la
montagna. Ma le vette da scalare ci sono anche qui. “E solo
'inizio, perché pour moi Nardo c’est la Dolce Vita”.
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