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II' mese di febbraio e stato
segnato da due eventi impor-
tanti per i Jre. Due occasioni di
visibilita che hanno messo anco-
ra una volta in evidenza il nostro
spinto di squadra e la nostra
disponibilita al  confronto.
Innanzitutto, posso dirmi orgo-
glioso a nome di tutti noi per la
partecipazione di quattro asso-
cgati a una rilevante iniziativa
intrapresa dalla Regione

Piemante in concomitanza con i B

giochi olimpici. Walter Ferretto,
Alfredo Russo, Marc Lanten e
Fabio Barbaglini, chiamati a far
parte del team di chef Stelle del
Fiermonte, hanno dato prova del
loro talento in occasione delle
cene organizzate presso |l
PFood&Wine, Innovativa sirut-

N

le e sportivita misurandosi con un

| altro gruppo. Come potrete con-

statare leggendo i loro commenti,
e stata proprio la possibilita di gio-
care In squadra a essere partico-

v 8 larmente apprezzata. Inoltre, mi

piace ricordarlo. fra noi d soNo
molti Sportn, che si amentano in
vane discipline fra cui, natural-
mente, lo sc. Un motivo in piu
per sentircl in sintonia con 1o spir-
to olimpico e per essere ancorpiu
fieri dei nostri colleghi. Restando
in tema di apertura al confronto,
impossibile non ricordare anche
Ristorexpo, altra importante
manifestazione alla quale ho par-
tecipato insieme con alcuni Jre,
Anche qui abbiamo dato prova di
maturita lavorando fianco a fian-
co /con altn chef. E d siamo resi
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tura temporanea che ha accolto un vasto pubblico conto di quanto 1a nostra associazione venga sempre
durante le Olimpiadi. In questa circostanza i quattro Jre  piu riconosciuta per 1a sua importanza a livello interna-
non solo ¢ hanno rappresentato in un contesto di pre-  zionale e quanto la nostra passiane sia+n grado di cop-
stigio, ma hanno anche dato prova di apertura menta-  tagiare chi lavora con nai. Marco Bistarelli



E le Stelle

stanno a cucinare

Febbraio, tempo di Olimpiadi. Per due settimane gli occhi
di‘tutto il mondo sono stati puntati sulla citta di Torino,
ghe ha ospitato I'evento, € sui campioni Impegnat a
conquistarsi il podio, Un'occasione preziosa per I'ltalia e
per il Piemante, che ha accolto al meglio gli sportivi e le
numerose personalita convenute. Ma anche un'ennesi-
ma occasione di visibilita per 1 Jre italiani, che, nelle per-
sone di Alfredo Russo, Marc Lanten, Fabio Barbaglini e
Walter Ferretto, sono statl fra | protagonisti che hanno
animato la colossale “macchina da guerra” olimpica.
Russo, chef patron del ristorante Dolce Stil Novo di Ciné;
Lanter, dal 1998 chef executive del ristorante Delle
Antiche Contrade; Barbaglini, titolare del Caffé Groppi di
Trecate (No); e, infine, Ferretto, “anima” del
Cascinalenucwvo di Isola d'Asti, sono, infatti, guattro delle
23 Stelle del Piemonte, un “dream team” di chef di alto

ivello nato su iniziativa della Regione. Durante | giochi, le
Stelle sono state chiamate a proporre le loro spedalita
gastronomiche presso il PFood&Wine, ricercato ristorar-
te e wine bar temporaneo. Lintento che ha animato |l
progetto & stato di far realizzare agli chef piatti pensati
per raccontare il territorio che ispira la loro arte culinana,
valorizzando il prezioso palrimonio  enogastronomico
piemontese. Un territorio dal quale trae spunto anche la
cudna dei guattro Jre impegnati nelliniziativa. La cudna
che Alfredo Russo propone agli ospiti del suo Dolce Stil
Novo da grande risalto alle materie prime e le elabora in
chiave contemporanea. Echi sabaudi uniti a estra INnno-
vativo rappresentano anche 1a afra della cucina di Marc
Lanteri, il cui ristorante e situato nell'elegante contesto
del palazzo dei conti di Lovera, a Cuneo. Francese, Marc
si & formato alla scuola alberghiera di Mentone e ha lavo-




rato con lo staff del Louis XV di Alain Ducasse. Fabio
Barbaglini, che, dopo diverse esperienze al'estero, ha
dpprofondito la sua preparazione presso LAntica Ostena
del Fonte di Cassinetta di Lugagnano, e noto per la capa-
Cita di elaborare ogni piatto in modo molto personale;
Walter Ferretto, un passato in ristoranti pluristellati france-
si e negli Stati Uniti, coniuga nel suo modo di cucinare
I'apertura a nuove tendenze e il ispetto per la tradizione.

Un lavoro di squadra

Il calendano del giorni caldl delle Olimpiadi ha visto Russo,
Ferretto e Lanter impegnati nel corso della prima settima-
na dei giochi. Barbaglini, invece, ha dato prova della sua
abilita martedi 21 febbraio. Russo e Ferretto, in particola-
re, hanno condiviso la responsabilita della prima data in
calendaro, quella di sabato 11 febbraio. Per l'occasione, il
primo ha proposto agl ospiti, fra cui il presidente della
Regione Piemonte Mercedes Bresso, un antipastc € un
dessert (mousse di yogurt con crema al mandaring e
salsa al pan di spezie). Ferretto si e invece occupato della

wrehivio S8 A H. Firenze

‘nim: LA

Mella pagina accanto, da sinistra, Russo e Ferretto al lavoro in
cucina con altre Stelle e un dettaglio dell’elegante spazio
PFoadttWine, che restera aperto fino alla fine di marzo.
Sopra, il presidente della Regione Piemonte, Mercedes Bresso,
insieme con Franco Bergamino, ideatore e coordinatore del pro-
getto Stelle del Piemonte. A sinistra, Marc Lanteri insieme con i
colleghi Vineis ¢ Bussetti.



preparazione di un secondo antipasto, millefoglie di lin-
gua di vitello e foie gras con gelatina al Porto, € di una
mousse di fassone stufato nella Barbera, Il giudizio di
entrambi sulla serata & unanime. "Questa espenenza e
stata straordinaria - ha affermato Russo - soprattutto
perché come Stelle del Piemonte abbiamo dawero fatto
gruppo”. “Una vetnna ncca e importante per noi - ha
confermato Ferretto -, che d ha offerto un grande ntor-
no d'immagine”. Per quanto riguarda le star incontrate al
PFood&Wine, entrambi hanno rilevato ¢che molte, a
Causa dei pressanti impegni, avevano la necessita di
cenare velocemente, Come il tenore Andrea Bocell, che
si e trattenuto giusto il tempo di assaggiare qualche
stuzzichino; Russo ricorda perd volentier 'incontro con la
pop star Anastacia la sera del 17 febbraio, durante la
quale & stato nuovamente impegnato nel locale con la
preparazione di un onginale primo piatto, into raviolo di
rape con battuto d acaughe, e di un secondo all'inse-

gna della tradizione rvisitata, came Cruda di fassone con
emulsione di sedano e parmigiano. “Anche Anastaca e
arrivata con l'idea di consumare la cena velocemente -
rivela Russo - ma alla fine si é trattenuta a lungo con |l
SUO entourage e ha gustato ogni portata, Di lei mi
nanno colpito I'affabilita e la cordialita”.

Visibilita e crescita professionale

Marc Lanterni e stato chiamato al PFood&Wine il 12 feb-
braio. Come i colleghi, ha rilevato lNimportanza di condi-
dere la cucna con aitri chefl "Si tratta di una situazione
che porta senz'altro a un armcchimento dal punto di vista
professionale”, commenta. E concorda con Russo riguar-
do alla wisibilita offerta da questa occasione: "Per noi, que-
sta @ stata un'eccellente vetring. Durante la serata in cui
ho cudnato é perfino amvata una troupe televisiva giap-
ponese a nprenderdl”. Per 13 sua serata, o chef francese
Si & gmentato in un piccolo antipasto di baccala crudo
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con olio e, come Russo, In un secondo a base d fassone,
proposto pero al Nebbiolo accompagnato da polenta.
Antipasto cremoso di grana padano con salsa di datter

ni gialli, origano, chips al topinambur e lasagnette di pane
integrale con baccala, salsa alle ame di rapa ed emulsio-
ne di peperone dolce forte sono state invece le specialita
presentate da Fabio Barbaglini, che e stato fra gli chef
protagonisti della serata di martech 21 febbraio e che ha
apprezzato in modo particolare I'aspetto goliardico e
cornvviale del lavoro di gruppo. Barbaglini ha svelato qual-
che ndiscrezione sulla Lolita del rock Awil Lavigne, sua
ospite della serata. ‘A differenza di Anastacia, Avril si e rive-
lata un PO’ piu scostante - dice -. Delle mie specialita,
SON0 nuscito a farke assaggiare solo 'antipasto cremoso;
per il resto, ha richiesto espressarnente pasta al pomodo-
ro, filetto e insalata”, Che dire? Nulla da eccepire sui piat-
t piu semplicl e certamente salutar, ma di certo la rock-
star canadese Non 5a Cosa Si e persa.
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Mella pagina accanto, un momento di lavoro dietro le quinte e una
foto di gruppo per le Stelle del Fiemonte. In questa pagina, i Jre
immortalati con alcuni vip che sono stati ospiti del ristorante,
Sopra, Russo e Ferretto con Andrea Bocelli ¢ lo chef Marco Saceo;
piu in basso Giacomo Galeazzi, chef executive del PFoodEWine, lo

chef Antonio Cannavacciuolo, Anastacia, Franco Bergamino, Alfredo

Russo e Davide Scabin; a destra Fabio Barbaglini posa con i colleghi

Alessandra Musso Stocco e Giacomo Galeazzi e Avril Lavigne,



Jjre partner

di Ristorexpo

Si e svolta dal 18 al 22 febbraio ad Erba (Co), presso
Lariofiere, [a nona edizione di Ristorexpo, una delle mani-
festazion piu innovative dedicate al settore della ristora-
Zione, Soprattutto, una fiera che si pone I'obiettivo di
essere anche evento cullurale e occasione per captare in
anteprima le tendenze propne della cucna dei grand
chef. Erano present anche | Jre, dal 1998 partner dell’ini-
Ziativa. |l neopresidente Bistarelli ha riportato un’impres-
sione favorevole dell'evento. "Ho iniziato a seguire
Ristorexpo a partire dalla seconda edizione - ha osserva-

\ QNGELO PO

- | q | :

o

to - e mi pare che sia cresauta notevolmente. Devo dire
che tutto ha funzionato alla perfeziong”.

| Jre sono stati, in particolare, protagonisti di tre momern-
ti dintrattenimento, quelli delle cene d'autore, che
hanng alietato le serate di domenica 19, lunedi 20 e
martedi 21 febbraio. Domenica 19 e toccato ad Andrea
Sarni del ristorante Principe di Arzignano (Vicenza) dare
prova della sua abilita. Per Andrea I'occasione i e nvelata
preziosa per presentare il progetto che sta ideando peri
prossimi mesi. Niente meno che unimpresa alpinistica

A sinistra, Marco Bistarelli taglia il nastro inaugurale della mani-

festazione. Sopra, Andrea Sarni attorniato da altri chef. A destra,

Mauro Uliassi, Nella pagina accanto, ancora Bistarelli con fascia

nipponica in testa (il simbolo significa giorno di festa) ¢ Marcello

Leoni, ideatore di una divertente performance centrata sulla grad-

uale scoperta delle diverse pietanze proposie.




sulle montagne del’Himalaya, durante |a quale cucinera
a oltre 8.000 metri. Lunedi € stata la volta di Bistarell, la
cul cena d‘autore ha avuto per tema la contaminazione
del 5ol Levante nell’alta cucina italiana. Lo chef si e awal-
s0 del supporto di nove cuochi daglh occhi a mandeorla
per dare nsaito alle influenze della cucing nipponica su
quella italiana. Gl oltre 120 ospiti presenti alla cena
hanno gustato un ricco sushi @ un ricercato antipasto a
base di sashimi, oltre a zuppa di miso con pollo cotto sot-
tovuoto, fungo shiitake e verdure baby e trancio di tonno
scottato impreziosita da tocchi europei. Colpo di scena,
pal, al momento del dessert, preparato da Ernst Knam,
che Bistarell ha invitato alla manifestazione. Il maestro
pasticaere tedesco ha celebrato l'idea di Sol Levante pre-
sentando uno scenografico dolce di forma sferica a base
di cioccolato e té verde.

Marcello Leoni, chef patron del ristorante Il Sole di Trebbo
di Reno (Bo), e stato infine protagonista della serata di
marted 21 febbraio, che ha stimolato la curicsita degli
ospiti con la domanda: “Indovina che c'é per cena?”

Leani, infatti, ha violuto provocare | palati pia raffinati con
un gioco centrato sulla scoperta graduale degli ingre-
dienti utilizzatl nelle sue preparazioni.

Cene d’autore e riflessioni d’attualita
Oltre alle cene d'autore, un secondo importante
momento di Ristorexpo e stato quello dedicato alla rifles-
sione su un tema di attualita, ossia la contrapposizione,
ai fornelli, fra showy e rispetto della tradizione.

Il momento dincontro dedicato all'argomento ha visto
coinvolto il presidente onorario dei Jeunes Restaurateurs
Herbert Hintner. Nel suo intervento, lo chef altoatesing
Na espresso la sua preferenza per una cucing di sostan-
za e di valore, profondamente legata alla cultura di un
territario. Infine, un térzo importante appuntamento
nelfambito della fiera al quale, oltre a Bistarelli e Leone,
ha preso parte il sedo onoraro Mauro Uliassi, & coinciso
con la sessione di stage tecnici per apprendere le tecni-
che di preparazione dei piatti € di lavorazione delle mate-
fie prime.




a cura di Riccardo Marcialis P I U U N | Cl CH E RAR'

Che cosa convince alcune persone a lottare contro il tempo, la terra, l'indifferenza e i finanziamenti pur di appagare il desiderio
di coltivare, allevare e produrre “cose” dimenticate? Questa rubrica e dedicata a loro.

FProdotto da: E’iﬁg Lgrl:t?e:'jragitr:- B ARB E RO SA

Pacla Frola Ristorante La Pisterna

PICCANTE

A volte, pid che sforzarsi a mventare il futwro varretibe [a pena recuperare il passato. Ed & proprio
quello che ha fatto Padla Frola, madico condotto a Rocchetta Tanaro. Lamoee e |3 passione per ke _
cose semplid Mhanno INddtta a praticare un secondo wvoro: contading. Cercando di sabvare | . i
meghio del passato, Paola si imbatte m antiche ricette, ra ke qual quella della mostarda d'uva. Un
nettare c Barbera, cotto e Caramellatc con grande cura e personalizzato con peperoncnc pecante, un bouguet di profumi e aromi che sl ntrovano Dol nel vasett
miniatunzzati in o Faola "oustodisce™ | suod prodort. La sua azienda Regina del Mosto produce una gamma di prodotti esclusii, veramente unid; mostarda o uva
Harbera, “Faolir”™ peperoncini € nocdolke caramellat, arance caramellate al Moscato, fichy caramellati al Barbera
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Barberosa brlilé piccante - Vino Barbera caramellato

1 Questo vino Barbera caramellato accompagna verdure crude,
formaggi e si esalta in particolar modo con i bolliti misti.
51 presta soprattutto per particolan accostamenti: uova, creme
' e spume dolci, frutta ecc.
4 Ingredienti: vino Barbera, zucchero, aromi naturali, peperoncino.
Confezione in vasetti da 125 g e 250 g.

CIPOLLE ROSSE DI TROPEA CARAMELLATE ALLA BARBEROSA CON UOVO AFFOGATO

KCetta v Wailter Ferretio, dnel e trolare del mstorante La Msterna av Acqui Terme

INGREDIENT! PER 4 PERSONE: 8 cipolle rosse di Tropea, 4 uova freschissime, | di di aceto di vino bianco,
sale, mostarda Barberosa piccante, pepe, oo extravergine ligure, rametti di timo, 1 fogla i allorg

Kosolare dolcemente le dpolle tagliate a julienne in un tegame con un po” di ofio, 'alloro e il timo.
Aggiungere sale e pepe. Dopo dirca 10 minuti di cottura wnire [a Barberosa piccante & a fuoco viva-
ce proseguire la cottura finche lo zucchero contenuto nella mastarda iniziera a caramellare, Nel frat-
lempo mettere acqua fredda e aceto di vino bianco in una padella a fondo spesso e portare a ebol-
lizione. Versare con delicatezza una dopo I'altra le uowva e, girando con un cucchiaio Nacqua, creare
un piccolo vortice per far sl che I'albume rivesta completamente |l tuoro. Contare 4 minut di cottu-
ra, ritirare le uova e deporle in acqua tepida. Disporre su gascun piatto un mido di cipolle, adagiare
un ugvo al centro e contomnare con ka Barberosa, guarnendo con un rametto di omo e degli spicchi
di dpolla. Accompagnare con pane caldo.
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