ISOLAD’ASTI. UN RISTORANTE, UNA FAMIGLIA E LE STELLE MICHELIN

I 40 anni del Cascinalenuovo

Nacque come posto da camionisti sulla direttissima Asti-Alba

FIAMMETTA MUSSIO

ISOLAD"ASTI
La figura di nonno Pasquale &
pitt di un ricordo per i nipoti
Walter e Roberto Ferretto, tito-
lari del ristorante stellato «Il
Cascinalenuovos di [sola. Do-
menica, hanno festeggiato i 40
anni di attivita del locale. Un
pranzo con una cinquantina di

 invitati. Gastronomi, vignaioli,

- giornalisti,

amministratori.

| «Amici che hanno creduto in
" noi». E non potevano dimenti-

care nonno Pasquale. Fu lui,
agricoltore, alla fine degli Anni
‘60, ad avere l'intuizione: aveva
un pezzo di terra a [sola d'Asti,
accanto alla «direttissima» per
Alba in costruzione e chiese al-
l'architetto astigiano Giovanni
Bo di progettare un locale. Cosi
comincia la storia del «Cascina-
lew, all'inizio «osteria per camio-
nisti e viandantis. Lo inaugura-
no nel ‘68. Si racconta che Pa-
squale, per attirare clienti, fa-
cesse parcheggiare i camion
del fratello sullo spiazzo. Non-
na Giuseppina propone una cu-
cina piemontese, semplice e
onesta. La aiutano il figlio Ar-
mando e la nuora Silvana. Non
passa un anno e Pasquale muo-
re. | debiti sono tanti; le banche
incalzano. La famiglia si rim-
bocea le maniche. Si comincia
all’alba a servire le colazioni, di
sera apre il «K9, il «whisky
notter come si chinmava allora
la discoteca. Ci sono da riordi
nare anche le 13 camere della lo-
canda. Nel fine settimana ceri-
moniea & feste di noeze.

La svolta nel ‘85, quando su-

Hanno dettu_ |

«Ascoltano i consigli

efanno ditesta loro»

Giovanni Goria

mm «Raccontavo le ricet-
te antiche, i piatti della
tradizione. Walter mi
ascoltava, assimilava, ma
poi in cucina, ha sempre
fatto di testa sua. Rielabo-
ra, aggiunge, ricrea: un
piatto deve prima di tutto
appartenerglix.

Beppe Orsini

mm «Quando Walter deci-
ze di cambiare, lo presi per
mano e lo convinsi a resta-
re nel Monferrato. Comin-
cilammo a girare ristoranti
e cantine. Lui aveva un tac-
cuino e si appuntava tut-
to. Meticoloso, preciso.
Questo & il suo segreton,

| Ferretto
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bentranoigiovani di casa Walter
e Roberto. In quegli anni, si respi-
rano parole e precetti di grandi
maestri: ¢'é Guido a Costigliole,
ci sono Glacomo Bologna e Ange-
lo Gaja. Figure che affascinano e
incidono sulle scelte e sul futuro.
Chiudono il bar, sl riducono i co-
perti, si rinnovano le camere, Ag-
giungono «nuovos a «cascinales,
per ribadire che si segue una nuo-
va filosofia. Walter, cuciniere, co-
mincia a girare il mondo. I «affa-
matos di conoscenza: vuole impa-

rare, carpire segreti delle miglio-
ri cucine. Roberto, il primogeni-
to, & la colonna portante: si occu-
pa della sala, della cantina, dei
clienti. Nel ‘90, arriva la prima,
sospirata «stellas Michelin.
«Una felicith - commentano i due
fratelli - che ¢i ha ripagato di tut-
te le fatichex. | Ferretto esporta-
no il loro mestiere anche ad Ac-

qui e aprono un locale in Pister-
na. Una parentesi che dura 5 an-
ni. Ora a Isola insieme a Roberto
e alla moglie Patrizia, si occupa

della sala anche la figlia Alice, 26
anni. In cucina ci sono gli ajuti-
cuoco Makoto (dal Giappone),
Mario e Marzia. Ma su certe cose
non si discute: al mattino, & mam-
ma Silvana, 79 anni, ad accende-
re la stufa; solo lei, prepara il «ba-
gnets e la zuppa di ceci. Il capofa-
miglia Armando, invece, sceglie
frutta, verdura, carni; va al mer-
cato; cura 'orto e 'erbario. Ora
c'é 'autostrada per Alba, ma i
client] arrivano lo stesso: il Cosei-
nalenuovo merita il viaggio.



