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Son tornate a fiorir
le Tamerici

Era un locale di gran
successo negli anni
Settanta. Poi, lo crisi
finché é arrivato
Mauro Ricciardi che
sognova di fare

il cuoco. Con la moglie
Bruna ha riportato
ai massimi splendori
la Locanda delle
Tamerici di Ameglia,
tra Liguria e Toscana

Il frescn ¢ vendeggiante ingresso della
Locanda delle Tamerid sul mare

di Ameglia a due pass da La Speria
Ouesto defizioso ristorante con Nuso

di 5 eleganti suite ¢ il regno dello chel
¢ jpatron Mawra Riccuardi, accamlo,

40 A TavaLr

Chef non s1 nasce. 5i diventa.
E questa, che non & una fiaba
ma una storia vera, ne & la di-
mostrazione. Tutto inizia ad
Ameglia, provincia di La Spe-
zia, ultimo avamposto di Li-
guria, confinante con la
Toscana e il mare della Versi-
lia. Qui, in localits Flumaretta,
si trova la Locanda delle Ta-
merici, un universo incantato
dove dimenticare all'istante le
pizzerie dei dintorni, la folla
delle spiagge, I'afa dell'estate
¢ la volgarith dei vacanzieri
shracati,

Lungi dall’essere un |uogo
freddo o formale, oltre il por-
toncino di ferro battuto sor-
montato dalla bianca insegna,
superata la fresca pergola di
glicine e il giardino con le sie-
pi di tamerici, a spiegarne il
nome, varcata infine la porta
a vetri, l'impressione & quelia
di trovarsi, come per magia, in
un mando pid bello, elegante,
ospitale, reso realta dallo chef
¢ patron Mauro Ricciardi.
Mato a Cepparana, nell'entro-
terra spezzing, 49 anni fa, per
una ventina il suo mestiere &
stato quello di elettrotecnico,
il che gli & valso il sopranno-
me (appioppatogli da qualche
invidioso) di elettrochef. Ab-
bandonato a 40 anni il posto
fisso all'Enel, ha investito tut-
ti i risparmi in quella che era
una catapecchia sulla spiag-
gia e, nel giro di dieci anni,
I'na trasformata in un risto-
rante di alte livello che dal 97
si fregia anche di una stella
nella Guida rossa Michelin,

La gentilezza ¢ il calore del- [

I'accoglienza si accompagna-
no alla cura minuziosa dei
dettagli, tutti pensati per far
sentire gli aspiti a casa pro-
pria, al pid in wvisita ad amici
un po’ speciali, che fanno da
mangiare ¢ magari trovano il
tempo per scambiare due
chiacchiere al tavolo, finite le
fatiche in cucina. La sala del
ristorante & infatti, pensata
come un grande salotto: am-
pie vetrate incorniciate da
tende a fiori provenzali e ve-
late di chiffon, credenze di
antiquariato con | piatti del
servizio buono, antiche madie
per il pane colme di bottiglie

di liquori e distillati pregiati. |
tavoli, pochissimi e ben di-
stanziati tra loro [sono previ-
sti soltanto 35 coperti] sono
apparecchiati sobriamente,
per evitare I'eccessivo affalla-
mento di posate, ma non
mancang la cupolina di por-
cellana con il burre francese,
né il coltellino per spalmarlo
sui freschi panini, né una te-
nera composizione di fion,

«5e aveste visto com'era pri-
ma, non ci crederestes, rac-
conta Rieciardi. «Da anni con
gli amici facevamo castelli in
aria, progettando di rilevare
questo posto, ristorante di
grido frequentato dai gioca-




v

- awiAl

e

A TAWOLA | 41



IL RISTORANTE

tori del Milan negli anni Set-
tanta ¢ declassato purtroppo
ad albergo con un pianobar
piuttosto fatiscente. Ci piace-
wa la posizione, sul mare, I'i-
dea di farné un posto
clegante dove darmire e man-
giare qualcosas,

E appena si & presentata ['oc-
casione ha realizzato 1l suo
sogno, mettendoci tutto |'im-
pegno e ['entusiasmo di un
neofita. | suoi amici, perd non
I'hanne seguito e, dopo qual-
che sforzo volenteroso, 'han-
no lasciato, con la maoglie
Bruna, unico patron delle Ta-
mericl. E quella che doveva
essere un'avventura da condi-
videre in tanti & diventata
presto una sfida con cui ci-
mentarsi da soli.

A guardare Mauro Ricciardi,
corporatura imponente, ca-
pelii cortissimi ¢ sarriso bur-
bero, non s fa fatica a
immaginarlo, nel 1986, a su-
dare le proverbiall sette cami-
cie per fare delle Tamerici
I'oasi di oggi, ma da qui a di-
ventare prima cuoco e poi
chef... Come ha fatto?

a5i & trattato di un processo
fento, graduale, direi inesora-
biles, racconta. «All'inizio io e
Bruna non sapevamo qQuasi
preparare un caffé ed era lon-
tana |'idea di entrare in cuci-
na. Pensavamo che bastasse
avere qualcuno che preparava
da mangiare ¢ che per lavora-
re bene fosse sufficiente stare
in sala e occuparsi degli ospi-
ti dell'albergo. Avevamo sha-
gliato tutto ¢ somo stati i
clienti a farcelo capire: che
imbarazzo guando mi faceva-
no notare le piccole e tante
pecche, in sala e in cucina...
Una wvolta mancava il cuc-
chigio da salsa, un‘altra il
branzing era di allevamento,
tutti dettagli che rivelavano
la mia inesperienza. Pensan-
doci oggi, persino |'arreda-
mento della sala non era
azzeccato: di un’eleganza
glaciale, con certe sedie nere
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a tronetto dove io per primo
non r'l‘]i sEnbivo a :"I'til'l HEJ[L
Adatto certo a un ristorante
chic in una grande cittd ma
nan & un luogo come guesto,
immerso nella natura, che ne-
cessita di un'atmosfera po
calda e intima. E cosi ho rico-
minciato tutto da capoes.

Ossia, per prima cosa Ricciar-
di si & chiesto da chi potesse
imparare ¢ ha preso a fre-
quentare da cliente | grandi
ristoranti da lul ammirati. Ini-
ziando proprio dalla Locanda
dell’Angelo di Paracucchi, di-
ventato prima suo Virgilio
nell'inferno allora guasi sco-
nosciuto dell’alta cucina e poi

prezioso pungolo (il suo risto-
rante si trowva a poche centi-
naia di metri dalle Tamerici)
per migliorare, Quelle visite ai
ristoranti, e il corse da som-
melier, gli aprono gli occhi, s
rende conto che gli mancano
ancora tante conpscenze, di
cui si scopre assetato. Inizia-
no cosi gli stage, | corsi di cu-
cina pressoe Ezio Santin
dell’Antica Osteria del Ponte
di Cassinetta di Lugagnano,
da Luisa Valazza del Sorriso di
Soriso, £, naturalmente, da
Angelo Paracucchi.

sMon & stato facile farmi ac-
cettare, allievo quarantenne e
inesperte, tra tanti giovani

talentis, ricorda, ema ero ap-
passionato, volevd davverd
capire, sapere, imparare, nom
pensavo che alla cucina, e
quests impegno mi & stato po
riconosciutos, Tanto da gua-
dagnarsi non solo la stima,
ma anche "amicizia di molti
chef famosi come Gianfranco
Vissani e Alfonso Jaccaring.
ila soddisfazione pid grande,
in assoluto, peros, pun'rl,talizza.
con argoglio Ricciards, «& sta-
ta quando Angelo Paracucchi
& venuto a cena da me, dopo
che mi avevano assegnata la
stelia. Alla fine della serata, ¢
venuto a salutarmi in cucina,
mi ha fatto i complimenti e
mi ha baciato: non lo fa con
nessumo, per me ¢ stata la ve-
ra CONSECraziones.

Passo successiva una trasfor-
mazione radicale della Locan-
da delle Tamerici, una ristrut-
turazione totale, nella quale
tutti gli arredi sono stati ri-
pensatl, «\aleva che somi-
gliasse il pil possibile a una
casas, spiega lo chef, aNon so-
lo. Yolevo anche che in sala
regnasse un‘atmosfera acco-
gliente, dove ci si sentisse cir-
condati dalle premure di una
vera padrona di casa, Ed & qui
che entra in scena mia mo-




glies, La signora Bruna, sorriso
dolcissimo e tempra d"acciaio,
lo gquarda e sospira: accanto a
lwi da 27 anni, ha lasciato il
Sun posto SICUrD IN wnNa casa
editrice e I'ha seguito nell'av-
ventura, occupandosi a tempo
pieno dell'albergo, 5 deliziose
stanze sempre ricercate dalle
coppie innamaorate che adora-
no trascorrere qui i loro mo-
menti pid belli,

Strappare Ia bionda consorte
al suo mondo dietre le quinte,
costringerla a presiedere an-
che la sala del ristorante @
stata un'impresa non da poco
che Ricciardi racconta come
un lungo negoziato con una
controparte ben decisa a non
cedere: ma a guardarla oggi
sembra propric che abbia
sempre fatto il maitre. Sara
per 1l garbo naturale con cui ti
riceve facendoti sentire felice
di essere suo ospite, sara per
la regia perfetta con cui pre-
senta | vassol d'argenta con le
portate e il modo, davwers
speciale, che ha di porgere |
piatti, tutto in lei sembra dire
“beati voil®

In questo delicato lavora, con
altre tre persone che assicu-
rang il servizio in sala, la af-
fianca Faola Bacigalupo, 23
anni pieni di passione per il
sun lavoro, cosl gentile, at-
tenta, accogliente da farti do-
mandare per un istante se per
caso non sia figlia dei Ricciar-

di, eQiuasis, spicga Bruna, sper
noi & come una figlia adotti-
va, £ oltretutto somiglia mol-
tissimo, per carattere, a
Mauraos, E in effetti colpisce
con quale orgoglio spiega |
piatti del menu, con quale
competenza consiglia il vino
pil adatto, si sente che lavo-
rare qui le piace immensa-
mente. Per la sollecitudine
che ha nell'individuare il desi-
derio di un ospite, anche Pag-
la sembra wscita da un mondo
ideale, quello in cul 1 MUovo-
no | Ricciardi, Come & perfet-
ta Pambiente che [ circonda:

dietro le siepi di tamerici, la
spiaggia can le cabine dipinte
e gli allegri ombrelloni aran-
cioni, il giardino fresco e si-
lenzigse, la veranda dove
pranzare all'aperto, cullati dal
dolce suono della risacca.

Con una posizione cosi basta
sapere preparare un buon frit-
to misto, dicevano gli aiuto
chef succedutisi negli anni in
cucing ¢ percio regolarmente
congedati [con |‘eccezione di
Gianluca Guglielmi, brillante
in cucina ¢ oggi altrettanto
brillante a Los Angeles). Inve-
ce, Ricciardi studiava | grandi

della gastronomia alla ricerca
di stimoli ¢ preziose informa-
zioni; aveva abbandonato del
tutto i suoi hobby, la pesca e
la fatografia, per dedicarsi al-
la haute culsine e al suoi sa-
cerdoti, a cominciare da Gual-
tiero Marchesi, di cui dice
wsenza di lui, niente sarebbe
stato possibile in Italia: quel-
Io che facciamo oggi 1o dob-
biamo al suo lavoros,

Un salto nel buio, guello di
“improvvisarsi® cuocg, che
poteva costargh caro, E inve-
ce eccolo qui, un fuoco d'arti-
ficio di invenzioni e di

Brana ¢ Mawro Ricciardi levano felici
il calice al successo della lora Locan-
da sul mare al confine tra Liguria

¢ Toscana. Nelle altre foto in queste
paqime, s fresea tettok apparecchia-
12 con i tavoli allaperio mella bella
stagione, che qui ¢ fartunatamente
langa Ma anche la sala interma

¢ malto calda ¢ aceogliente, sempre
apparccchiata con gt ed ehegania
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proposte, di idee, tutle prova-
te ¢ riprovate in cucina €, se
necessario, cassate Senza
pietd, Una passione e una
ereativith al servizio di un
menu sempre in evoluzione,
in cui & difficile trovare le
stesse voci da un anno all'al-
tro, per la disperazione dei
sugl collaboraton che si la-
mentano di non avere quasi il
tempo di imparare una ricetta
che gia lui, instancabile, ne
prES'E‘nta una nudva YEersione,
Addirittura un piatto, lo scor-
fano ripieno, che gli & valso
un alto punteggio su una qui-
da, & stato inventato la notte
prima della visita del giornali-
sta di turno. sAveva ricevuto
una cassetta di scorfani ec-
cellenti e volevo valorizzarli al
massimos, ricorda Maura, «Ci
hg pensato tutta la notte e il
mattino dopoe ho provato fa
ricetta, Un successo di cui va-
do fiero, ma anche una pro-
posta che & stata presente in
menu solo finche ho trovato
quel tipo di scorfanc, Calata
la qualits del pesce, ho dovu-
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to rinunciare & prepararlo,
perché non sarebbe stata la
stessa cosas,

Mauro Ricciardi non transige
sulla gualita: se le materie
peime non sono all‘altezza, ne
fa a meno, cambia il menuy, a
volte definitivamente. E d'al-
tra parte, non & un mistero
che per branzini ¢ gamberi si
approvvigioni in Liguria, loro
patria di elezione, mentre il
resto del pesce lo acquisti a
Viareggio, piazza tra le pid
stimahbili. Verdure e altri in-
gredienti freschi i sceglie la
moglie Bruna ogni mattina
all'alba al mercato di Sarzana,
presso i contadini della zona.
Fondamentale, poi, il contri-
buta di una équipe di & perso-
ne che in eucina svolge |
propr compiti con orgoglio e
passione, cercando di a@sse-
condare lo chef nelle sue fasi
creative e che, addirittura, ri-
nuncia spontancamente a
qualche ora di riposa pur di
sequire fino in fondo Ricciardi
nell’elaborazione di una nuo-
va ncetia,

Masce cosl una cucing di pe-
sce raffinata e sapida, mai ba-
nale, con sapori netti e
accostamenti sorprendenti. E
quindi calamari ripieni di
asparagi e crostacel con za-
baione ai frutti di mare, lasa-
gnette nere con capesanie €
peperoni dolci, biance di gal-
linglla su guazzetto di pomo-
doro com crema di ceci e

Maura Riceizndi mostra cngogliose

le materie prise freschissime di cui
i serve. Il pesce lo compra a Viareg-
gin, mercato principe delts rona.

Le werdure le sceglie sus mogle Bru-
nta dai contadini al mercato di Sarza-
na. Satto, lo staff della Locanda,

indimenticabile rana pescatri-
ce al tartufo avwolta nel lardo
di Colonnata, per citare solo
gualche voce del menu.

Il tutto & valorizzato da una
carta dei vini importante, con
una scelta interessante al bic-
chiere. Chi ama i dolci pud
concludere il pasto in beliezza
con il cannola di cloccolato
ripieno di mousse all'arancia,
la delizia di meringa con salsa
agli agrumi caramellati o la
bavarese al ciocoolato bianco
e coceo su gelating di lampo-
ni, tutti esempi di raro equili-
brio ¢ delicatezza,

E, ultimo privilegio, il pernot-
tamento in una delle roman-
tiche suite della locanda,
indirizzo da innamoratl come
pochi altri.

Mi resta un unico desideno
da soddisfares, conclude sor-
ndenda Ricciardi, sriuscire a
prendermi una vacanza e, in-
vece di scappare all'estero,
trascorreria quis,




