Lniusa la parentesi delle 1americi Il famoso chef trasterisce la sua stella Michelin

LA SUA Stella Michelin, prestigioso
da

'Illill!O

Genmalla Toscanasi insediaallaLo-
canda dell'Angelo. Che da venerdi
scorso si chiama “Mauro Ricciardi alla
locanda dell'Angelo”. Sessantuno anni
da compiere dopodomani, domenica
26maggio, lochefperantonomasiadel
suolo valligiano (& nato a Bolano), ha
chiusa il cerchio tornando dove aveva
iniziato. Oltre a chindere le parentesi
della Corte di Camisano e dela Locan-
dadelle Tamerici, i suoi precedentire-
gni. Ricciardi rappresenta nel suo ra-
mo un‘assoluta eceellenza,

«No, ed éstoria nota, Hostudiato da
perito elettrotecnico, ho lavorato co-
me elettricista all'arsenale e all'Enel.
Malapassione perlacucinaera dentro
di me. Attendeva il momento giusto
per emergere. Ful'incontro con Ange-
lo Paracucchi, unveromaestrodivitae

di lavoro a folgorarmi sulla via di Da- -

masco, E da quel momento mmhnmﬁ
smessodistudiare,

rare, conoscere la materia prima del
territorio, sperimentare e cercare in
ogni modo di legare i sapori degli in-
gredienti mantenendo per ognuno la
pmpﬁapecu]laritﬁ,ilpmpriosapore?.

LA STORIA

mneamangmedame perstare bene,
per gndere palato, in un amblentc
imaattenzione all'arre

ifica?

4 .

eal sel

«Irlba.nto vogho rtarla dalle
Tamerici a qui, perché g:u riconosei-
mento &l mio lavoro. E poi signifiea
non lasciare nulla al caso, fare molta
attenzione alavorare con professiona-
lith estremacome accade ame insieme
alla maitre d'ecoezione Paola Baciga-
lupoche da tempoho almio fianco. Ho
lavorato anche in salaprima dientrare
in cucina, e sono molto addentrole co-
sediquestomesticre, Ovunguessia sta-
to ho sempre guardato al contesto: si

Dicono che abbia sempre fatto
pagare molto?

«Non eredo proprie, il rapporto
qualitap tuttoe
pre stato equilibrato. Glm]'ﬂl, $0M0 qui
da venerdi scorso, e, tanto per dirne
una, ¢t un menu accessibilissimo per
pranzo a 35 euro. Basta provare. Ma
soprattutto, occorre rapportarsi con
serield e rispetio verso il nostro me-
stiere. Cuoce non ci si lmprumsa Io
ho studiato moltissimo prima di di-

-ventare un vero e proprio chef, Ougi si

aprono ristoranti con troppa facilitd,
siamo in sovrannumero, Intendiamo-
ci,benvengalaconcorrenza, éfattaper
migliorare tutti noi, ma per essere re-

almente in competizione servequalith -

d.l alto livello che purtmppo non c'én,
amm;mn all'estate, un
«Eceolo, Un antipastc’l disfogliatina
dimelanzane con cernia, fagiolini, fave
e cavolo di Bruxelles in salsa di finoc-
chio e vinaigrette al limone. Primo
piatto, sonoquelli che preferiscocome
noto, spaghetto affumicato al pomo-
doroe secondo, in onore di Angelo Pa-
racuechi, branzino in salsa di vitello
con verdure di stagiones,
Paracucchifutraiprimiadanda-
re a fare cucina in televisione in

“Meridiana® con Luigi Veronelli,

Lei guarda questi programmi? Co-
sane peusa? Ci andrebbe?
«lo in tv? Mai. Mi accontento dei
Tohah. &ﬂ i m
alla locands, per r formare nuovi chef,
Angelo e Veronelli avevano compiuto
un'opera mirabile. Il primo insegnava
4 cueinare nel vero senso della parola,
e soprattutto a mangiare in modo sa-
no, spiegando anche le chiavi, tante,
per togliersi parecchie soddisfaziond.
Veronelli divulgava il bere corretto,
diffondendo civiltd, cultura e rispetto
ﬁubo:}:lelvmo.lu nonlivedo, maulj?l
ono che i programmi di oggi nulla
hannoache vedere con quella gemma,
E nondwnslunpermnesagzm

ﬂmsigﬁnpm-igiwmﬂ =

Qual &
che vogliono cimentarsi in

st'arte? E qual & la pit grande sod-
disfazione?

«Passione, applicazione, studio, cu-
riogiténon possonomanecare se sivio-
le fare questo lavoro, [l momento pif
belloéquando lagente nii dice diavere
tatto 250 chilometri per venire aman-
giaredame, Ed &accaduto spessos. Ad
ascoltare '@ anche Stefano Paracue-
chi, chie ha ereditato lattivith paterna:

a TE T nel -
teng}]{:riu quelloche & il nostro valore,

e fino ad oggi & mancaton

‘Stefano Paracucchi e lo chef Maure Ricciardi
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La nuova Insegna della Locanda dell’Angelo, nel viale XXV Aprile




