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s Ashormebe Krisn s

Il profumo dei pomodori
messi a maturare
SU“U CFEdEHEU,

il suono del ragu che
cuoce dolcemente
o il sapore confortante
della pastina con
il formaggino. Abbiamo
chiesto ad alcuni grandi
cuochi di farsi piccoli
e svelarci le loro ricette
dell'infanzia. Quelle
custodite con pil affetto
nella memoria

di ANGELA ODOMNE

TORNARE

. BAMBIN

CATERINA CERAUDO
RISTORAMTE DATTILD
STROMGOL KR
«Fane e pomodoro, ollo, sale e orlgano.
Questa era la merenda che mi prepa-
rava mia nonna Caterina. E pol ce n'a
un‘akra che portens sempre nel cuome.
Una memenda che pima deghl otto anni
ol tanto mangiave di nasoosto: pane
bogrote nel caffe (quello avarzate dal-
la moka dal mattine) e spohverizzatodl
rucchera Teresing, la vicina 4 casa, nut-
ti i glomi alle quatte e mezza la prepa-
rava per me, mia somlla e mio fratallo.
[l dtuale che rappresantava @ la grande
zacralita che perme ha il pane, finora
mi hanns frenata nel trasformada inun
dolee da mettere in carta. Ma chi lo sa?

Primao pol arriveri, e

GIUSEPPE IANNODTTI
EISTORAMTE ERESICS
TELESE TERME [BM)

«L.a pastina con il formaggine di mia
marmins Elvira em cos) irresistible che
la proponge anche al Krésios,
Le stelline k2 2ervo inun platto
di Tepolinecon il cucchiaino
di cauccin. E inveca della
ricotta freschizsima e cre-
MoEa, mesenlata con par
migiano e ollo extraver-
gine di aliva, che usava
mia meamma, o le con-
dizeo con un formag-
gino spalmahbile otte-
nuto dal latte di bu-
fala{per farlousiamo
tutto: latte, panna e



I gusti del cuore

DOMINGO SCHINGARO

RISTORAMTE DUE CAMINI - BORGD
EGMAZIA, SAVELLETRI DI FASAMND [BR|
«Mel glomi di festa, 1a mattina mi sve-
gliavo con il profumo delle melanzane
fritte e del sugo di pomedore cucinato
opn amore da mia madre Rosa. Vieleva
dire che 1a parmigiona di melonzone
era pronta. Lei avvolgeva il tegame hen
caldo in una coperta, come vuale la tra-
dizione, per conzervare il calome e | pmo-
fumi fino al pranzo, s peszo fuorl porta
al mare o in campagna. Ho ancora in
mente la sua sapidita, mi piaceva gu-
starla tra due fette di pane. Al natomnte
ho scelto & reinterpretare questa ricet-
ta e proporla come antipasto: Clpolla
alla parmigiana, cloé una cipaolla di
Margherita di Savola cotta sotto sale,
svuotata e farcita con una crema, fatta
ocome la parmigiana di mia mamma e
frullata finemente, servita su un croc-

cante con farina di linge.
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PIND CUTTAIA
RISTORANTELA MADHA
LICATA |AG)

«Per me |l rlcordo & fondamentale.
Da sempre lavaro su questo aspetto,
uno del piatti che zervo ala Madia &
Memoria vizlva, una fettina ditonno
alalmga, che rapprezenta il nutrimen-
to della madre peril proprio figlio. Al
centro della fettina metto un seme di
limone, proprio quel seme che la mam-
ma non &l prececupa mal di toglieme dal
piatto, ma che condensa tutto i suo
amare verso i figh. Ela memoral'in-
gradlente segreto di ogni platto .

MATTEO BARONETTO
RISTORANTE DEL CAMBO
TORINOG
«(3]| spaghetti sottili al burro conil pane
grattugiate sopE. [ pane raffermo sta-
va inmezzoalla tavela conla grattugla,
al posto del parmigiano. Mia mamma

adagmeds, alaswa

Robana ci serviva glispaghenti{piiben
cottlche aldente, credo di aver mangia-
to non piit di cingue-sei volte la pasta
cotta a puntine a casa mial conditi con
una nece di burro e nod ei grattugiava-
mosopra il pane. Dopo | primi bocconi
il pane finiva e cosl = faceva una secon-
da grattugatas.

EUGENIO BOER
BISTORAMTE BUR
MILAND

«Trentanove anml fa mia nonna Cadotta
da Sestrl Levante sl trasferi in Olanda;
nellasua valigiacerano farina, materel
lo, macchina per tirare la pasta, mtella per
tagliare i mvioli e tutti quegli strumentl di
cucina dal quall non =i separava mai. [
=0l ponset certo sono indimenticabili,
spesso conditl con la saksa di nocl perché
trovare il basilico peril pestoem piilcom-
plicata, periy quelloche ho piii nel cuore &
lasuwagestualits: la macchina pertirare la
pastaattaccata al tavodo, lel chechiaochie-
raegimlamaneyvella mentre io] sl

CRISTOFORO TRAPANI
RISTORANTE LA MAGHOLLA - HOTEL
BYROM, FORTE DE| MARMI (LU
«Sono cresciuto con i nonnd e il profu-
mo che pitimi nperta alla mia glovinez-
za ¢ quello del rogd nopoletane. Verso i
quattordici anni iniziave a uscire con gli

FOTC D DUTTO, J. SALVI, ARCH. LC)

amial ezl faceva un po' (tanto) tardi. Alle
sette dl mattina nonna Rosa metteva su
il ragh e tutti gl aromi =i diffondevano
nellaria. Quanda mi alzave (non prima
dell'ora di pramzo, facendo ovviaments
armbblare mia mamma), senza nean-
che lavarmi la faccia, andavo dritie alla
pentoladel ragi che pippimir sul fuooo,
cl inzuppavo il pane e regolanmente mi
bruciave d palate. Ma quanto em buono!
Lanno soorse al dstorame ho proposto
un panino farcito di ragh napoletano
oom la zalza a parte, da tagliare inzala,
cheé placiuto tantizzimoe.

VALERIA PICCINI
RISTORANTE CAINO
MONTEMERAND |G K|
«Sempre stata una buona for hetta, sono
crezciuta con quello che produceva 1'a-
zienda di famiglia: si alevavano palli,
conigli, agnelli e vitelli e nelf'orto cresce-
vano verdure e primizie di ogni genere.

A desira ssapra,
Valasia Fiesinl s i s
Cammba da it a kima,
artagga 4 o4 em malka

Uy i, anchs
comla masma Soba
il pattaktodiadi
Walasnma Casamall,
ritraite & fama.

Tratutte la mia preferita era il carciofo
vicletto. Mia nonna Ada e mia mamma
Gildamell preparavano speso e tuttl nol
i chiamavamo | corciefi rith. Erano cosi
buoni che anche mio papa, che & sempe
stato un po' *schicchignoso®, |l adorava,
oome me. Ancora oggl quandao i cucing
- al ristorante propongo il Carclofo da
ritto a fritto che & uno del miei platt pri-
maverill plit richiesti - rivedo mio papa
sceglieme dallacassermuolaqualli pii cme-
cantie abbrustol it

UGO ALCIATI
GUIDD RISTORAMTE

FOMTAM AFRED DA [CH)
«*%0no nato in un risto@mnte, in campa-
gna, non avevo maltl postl dove divertir-
mi 22 non nel boseo e in cucina con mia
mamma Lidia e mia nonna Plerina. La
mia giornata inlziava con ilrumare della
forchettache usava mia nonna per prepa-
rami 'vevo shattute mnlo rucdhero par

la colazione. Ho provato a rifarle tante
volte ma noné mai piil venuts oos bus-
no. Ripensandoci ancora adesso sento
quel zapore @ mi sembra inimitabile, i
ragriunghile. E sono convintoche le ma-
terle prime di alloranon fossero migliori
dl quelle che usiamo oggl, lacomponen-
teinsostituibile, ingrediente segreto di
questaricetta @ |l cuores,

VALENTINOD
CASSANELLI
RISTORANTE LUX LUCIS
FORTE DEIMARMI (LU

«[Hrel subito 1 tortellini, da emiliana
quale sone. Ricordo benissimo quan-
domia nonna Nina, la domenica, veni-
va & casa nostm e facevamo insleme la
sfoglia. Appena potevie ubave il ripie-
no dei tortellini dal tavolo. Quella che
rimane impresso nella mia memora &
il profumo della noce moscata e quel-
lo del brodo di cappene che andava sul
fuooe. L'anno scorse, parntendo proprio
da questi neordi, ho presentato un piat-
tache ho chiamato Radici:una polpet-
ta cmida, come un riplens di tortellind,
noce moscata e radicl, accompagnata
da brodo di soffritto.. B
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latticallo). [ cucchialng & una parte es-
senziale, prende latempearatura deila
pastina ed essendo morbldo dporta alle
camezze infinite che ogni mamma regala
al propr figle.

AURDRA
MAZZUCCHELLI
RISTORAMTE MARCOMI
54550 MARCOMI [BO)

«[ra bambina manglave pechizsimo, a
diffarerza di mio fiatello Massimo, e per
essare una bolognes e sono amrlvata tard
al tortelinl @ alle lazagne. Tra i platti che
mi cucinava mia mamima, sono due quel-
i che ricordo con pli affetto: gli groc-
chi di patate 2 riso, lotte o pormigiono.
Ancora oggl quest ‘ultimo & il mio piatto
delconforto, quelloche i ristora e mi -

metie in pace con il maondoe.

NICOLA DI LENA
RISTORARNIE SETA-MAMDARIMN OREMTAL
MILAN, MILAMD
«Homo tant  ricordi, divisl trale due eglo-
il dove sone cresclute. Della Puglianon
posan non deordare le ficorzedde della
nonna Graziella, plocole mezzalune doleal
i pasta del taralli, farcite di nocl, mandor-
le, vino cotto e marmellata. Con o stesso
im paste preparava | tarallind salati o quel-
N daled, appena spolvenzzat dl suechera
[ella Sedia non posan non citars granik
o brioche alle zette dellamattina. Avendo
una glo pasteciera {quelle con cul ho ind-
hato afarwe dolell, lagranita non mancava
meal a casa nostra. I mio gusto preferito
ara gelso, @ quands nonc'era fragola. In
stile zlcilano, al Mandarn Odental Milan
diestate serviame brioche con gelato alla

meandorla e panna montatas,

YIVIANA VARESE
RISTORANTE VivA
MILAND
«Posta, potate, basilico e pecorine. Mia
meamyma Carla era una bravissima cuo-
ca, per quande faceva il soffrtto bru-
clava leggenmente laglio. E proprio quel

Ml OV Lama
A dasira, la pasta
0 pabae &
LRl B
Vil Vamss

profume deciso che =i & impresso nella
mia memaotia @ che tento di riprodurme
onn un platto che sl izpim alla sua doetta
ache homesso incarta. Lel bt tava la pa-
sta e poco dopo e patate, a parte soffrig-
@aval'aglio in abbondante olio, polzcda-
va pasta e patate nella padella con lalio
e zaltavatutio con abbondante pecoring
grattugiate e una manciata di foglie di
hasillor spezzetiate. Mella mia versione
agoiungoe anche un po’ di pinell tostati
e calamarett spilles Duesta pasta me la
ricords buonisslma mangiata appena fat-
ta, maem deliziosa ancheun po’ freddin
oppure scaldata il gorno dopos.

ANTONIA KLUGMANN
UARCHNE A VEMCD
YENCO, POLEGHA DEL COLLIO [GO)
«Le rlcette che mi hanno acoom pagna-
ta da bambina arrivano da due mon-
di lontani: da un lato ¢ la famiglia
Flugmann, con ofgind pelacsche, che mi
ha fatto amare la cucina mitteleumpea,
22 immagine un arresto con gli gnoc-
chi ripieni di suzine dl flanco mi sen-
to a casa; dall'akro o' nonnoe Antonio,
il papa di mia mamma, origl naria di
Molfetta, che mi ha trazsmesso la passio-
ne par lealici 2 pari pomidori: i matieva
amaturarein =verandinas= e il loro pro-
fume & impressoe inmoedo indealebile nal-
lamia memaria, Bicordoquand omi por-
tava al memato a comprare ke acclughe,
le puliva, lespruzzava & sucoo di Himone
amele davada mangare. Solo a pensarc
santo 1l profumo del mares., *

Damego Schngara
w g soa Dpala ala



