
LO 
CHEF 
STELLATO 
UGO 
ALCIATI 
FIRMA 
I 
MENU 
DEL 
CASTILLE 
COLLEZIONE 
A 
PARIGI 
La 
città 
francese 
come 
luogo 
ideale 
per 
far 
conoscere 
le 
eccellenze 
del 
territorio 
italiano 
all'estero. 
Ha 
il 
via 
così 
Tesperienza 
parigina 
dello 
chef 
stellato 
Michelin, 
Ugo 
Alciati, 
patron 
del 
celebre 
Guido 
Ristorante 
di 
Serralunga 
d'Alba 
in 
Piemonte. 
Che 
si 
racconta 
in 
una 
lunga 
intervista 
con 
Posh 
Magazine, 
nelle 
incantevoli 
sale 
deH'hotel 
Castille 
in 
Rue 
Cambon, 
nella 
Ville 
Lumière, 
rivelandoci 
gli 
esclusivi 
segreti 
dei 
suoi 
piatti. 
Tra 
passioni, 
iniziative 
speciali 
e 
il 
successo 
della 
collaborazione 
con 
il 
gruppo 
torinese 
Eataly 
ANNA 
R 
TA 
RUSSO 
 
n 
motociclista 
con 
una 
stella 
Michelin. 
Una 
passione 
Uper 
l'arte 
culinaria 
fin 
da 
giovanissimo, 
una 
profonda 
ammirazione 
per 
la 
musica 
italiana. 
Ha 
da 
poco 
compiuto 
cinquantanni, 
è 
del 
segno 
zodiacale 
del 
Toro 
e 
vanta 
un 
caratterino 
determinato 
e 
testardo 
(forte 
delle 
sue 
origini 
piemontesi). 
Ugo 
Alciati, 
patron 
dello 
storico 
Guido 
Ristorante 
di 
Serralunga 
d'Alba 
e 
volto 
di 
Eataly 
per 
rappresentare 
l'eccellenza 
della 
cucina 
italiana 
nel 
mondo, 
firma 
(in 
collaborazione 
con 
l'Executive 
chef 
Ugo 
Gastaldi) 
i 
menu 
de 
L'Assaggio, 
il 
ristorante 
del 
Castille 
a 
Parigi, 
un 
delizioso 
hotel 
di 
lusso 
nel 
cuore 
pulsante 
della 
Ville 
Lumière, 
nella 
celebre 
Rue 
Cambon 
ai 
numeri 
33-37. 
Il 
fine 
àìnìng 
di 
LIgo 
Alciati 
consiste 
nella 
retnterpretazione 
moderna 
della 
cucina 
italiana 
e 
piemontese, 
valorizzando 
le 
materie 
prime 
e 
conservando 
intatta 
la 
purezza 
degli 
ingredienti. 
Per 
creare 
piatti 
con 
una 
precisa 
identità 
e 
un'altissima 
qualità. 
Ho 
avuto 
il 
piacere 
di 
incontrare 
lo 
chef 
negli 
incantevoli 
ambienti 
del 
gioiello 
parigino 
di 
Starhotels, 
la 
catena 
alberghiera 
che 
fa 
capo 
alla 
famiglia 
fiorentina 
Fabri. 
Mentre 
eravamo 
immersi 
in 
un 
lusso 
sussurrato 
e 
una 
magica 
atmosfera 
francese, 
tra 
uno 
charme 
essenziale 
e 
un'eleganza 
raffinata. 
Tutti 
pazzi 
per 
i 
cuochi. 
Dai 
talent 
show 
televisivi 
di 
successo 
alle 
lunghe 
liste 
di 
attese 
ai 
ristoranti. 
Ultimamente 
potrebbe 
essere 
considerato 
il 
mestiere 
più 
ambito. 
Chef 
si 
nasce 
o 
si 
diventa? 
Si 
può 
nascere 
con 
una 
passione 
per 
la 
cucina, 
ma 
chef 
si 
diventa. 
Non 
c'è 
bisogno 
di 
avere 
alle 
spalle 
una 
famiglia 
radicata 
in 
una 
tradizione 
enogastronomica, 
lo 
può 
diventare 
- 
come 
dimostra 
la 
realtà 
- 
anche 
chi 
ha 
fatto 
il 
chirurgo 
fino 
a 
un 
mese 
prima. 
La 
passione 
smuove 
le 
montagne, 
quindi 
se 
si 
ha 
una 
forte 
dedizione 
per 
la 
cucina, 
sicuramente 
si 
potranno 
svilupparedellecapacitàededicarsiaquestomestiereveramenteagrandilivelli. 
Proviene 
da 
una 
famiglia 
interprete 
della 
storia 
della 
haute 
cuisine 
tricolore. 
Qual 
è 
stato 
il 
suo 
percorso... 
fino 
alla 
conquista 
della 
stella 
Michelin? 
E 
nato 
tutto 
come 
un 
gioco. 
Avevo 
9 
anni 
e 
già 
incominciavo 
a 
fare 
qualcosina 
in 
cucina 
con 
mia 
mamma. 
Sentivo 
questa 
pulsione 
che 
non 
riuscivo 
a 
capire 
bene 
cosa 
fosse. 
Mi 
piaceva 
trascorrere 
il 
tempo 
in 
quel 
luogo 
e 
sperimentare 
cose 
nuove, 
in 
particolare 
i 
dolci. 
A 
14 
anni, 
al 
termine 
della 
scuola 
dell'obbligo, 
ho 
deciso 
di 
iniziare 
a 
lavorare 
in 
pianta 
stabile 
all'interno 
del 
mio 
ristorante. 
Ho 
compiuto 
50 
anni 
qualche 
giorno 
fa 
e 
sono 
ancora 
li, 
evidentemente 
non 
l'ho 
mai 
considerato 
un 
lavoro. 
Fare 
lo 
chef 
è 
per 
me 
una 
passione 
che 
faccio 
con 
la 
stessa 
grinta 
e 
voglia 
di 
sempre... 
nonostante 
ci 
siano 
continuamente 
rivoluzioni 
culinarie, 
come 
ad 
esempio 
la 
televisione, 
che 
è 
riuscita 
a 
suscitare 
in 
Italia 
un 
grande 
interesse 
nei 
confronti 
di 
questo 
mestiere; 
cosa 
che 
invece 
già 
esisteva 
in 
Francia, 
perché 
i 
francesi 
sono 
più 
brava 
sulla 
promozione 
turistica 
e 
soprattutto 
riescono 
a 
essere 
in 
grado 
di 
valorizzare 
importanti 
risorse. 
Siamo 
nell'età 
dell'ipet-informazione, 
dove 
tutto 
sembra 
essere 
a 
portata 
di 
mano. 
Come 
si 
fanno 
oggi 
a 
distinguere 
le 
materie 
prime 
originali 
dalle 
imitazioni? 
Il 
problema 
di 
scegliere 
le 
materia 
prime 
sul 
mercato 
è 
per 
me 
qualcosa 
di 
talmente 
naturale, 
che 
purtroppo 
non 
faccio 
neanche 
più 
caso 
a 
indirizzarmi 
verso 
la 
materia 
giusta. 
Fa 
parte 
dell'insegnamento 
dei 
miei 
genitori 
che 
hanno 
puntato 
in 
tempi 
non 
sospetti, 
nel 
1961, 
a 
materie 
prime 
di 
altissima 
qualità. 
Ci 
troviamo 
in 
un 
mondo 
in 
cui 
è 
difficile 
scindere 
il 
bello 
dal 
buono. 
Siamo 
spesso 
attirati 
dal 
bello, 
senza 
pensare 
però 
che 
si 
trattano 
di 
prodotti 
da 
mangiare. 
Per 
questo 
è 
fondamentale 
avere 
una 
conoscenza 
completa, 
un'informazione 
dettagliata 
di 
ciò 
che 
compriamo. 
Esistono 
tanti 
mercati 
rionali 
che 
alla 
fine 
degli 
anni 
90-2000 
sono 
stati 
soppiantati 
dall'apertura 
di 
grandi 
catene 
di 
supermercati 
e 
mega 
store. 
Pet 
una 
quesdone 
di 
comodità 
e 
tempi 
ristretti 
le 
persone 
hanno 
perso 
di 
vista 
il 
piccolo 
produttore 
e 
l'artigiano. 
Attualmente 
la 
cultura 
gastronomica 
motorcydìst 
witb 
a 
Michelin 
star. 
A 
passion 
far 
cooking 
A 
art 
since 
he 
mas 
veryyoung, 
a 
deep 
admìration 
fior 
Italian 
music. 
He 
has 
just 
turned 
fifty 
years, 
in 
thè 
trpdiacal 
  
sign 
of 
Taurus, 
and 
he 
shoms 
a 
determined 
and 
stubborn 
personaìity 
(front 
bis 
Piedmontese 
origin). 
Ugo 
Alciati, 
patron 
of 
thè 
historical 
Guido 
Restaurant 
of 
Serralunga 
d'Alba 
and 
face 
oj 
Eataly 
to 
represent 
thè 
excellence 
of 
Italian 
cooking 
tn 
thè 
worid, 
sign 
(in 
cooperation 
wìth 
thè 
Executive 
chef 
Ugo 
Gastaldi) 
thè 
menus 
of 
LAssaggio, 
thè 
restaurant 
of 
thè 
Castille 
in 
Paris, 
a 
delicìous 
luxury 
hotel 
in 
thè 
beating 
heart 
of 
Ville 
Lumière, 
in 
thè 
famous 
Rue 
Cambon 
number 
33-37. 
The 
fine 
dining 
by 
Ugo 
Alciati 
is 
a 
modem 
reinterpretation 
of 
Italian 
and 
Piedmontese 
cooking, 
increasing 
thè 
vaine 
ofjist 
matters 
and 
saving 
thè 
purity 
o] 
ingrediente. 
To 
create 
dìshes 
witb 
an 
exact 
identity 
and 
a 
rery 
high 
quality. 
I 
had 
thè 
pleasure 
to 
meet 
thè 
chef 
in 
thè 
enchanting 
envìronments 
oj 
thè 
Parisian 
jemel 
oj 
Starhotels, 
thè 
hotel 
chain 
directed 
by 
thè 
Fiorentine 
famity 
Labri. 
Wbile 
me 
mere 
phtnged 
into 
a 
whispered 
luxury 
and 
a 
French 
magic 
atmosphere, 
betmeen 
an 
essential 
charm 
and 
a 
refined 
elegante. 
All 
mad 
about 
thè 
cooks. 
From 
thè 
successful 
talent 
shows 
un 
TV 
to 
thè 
long 
rows 
at 
thè 
restaurants. 
Lately 
it 
could 
he 
considered 
thè 
most 
aimed 
job. 
Are 
you 
chef 
from 
thè 
birth 
or 
do 
you 
become 
chef? 
You 
tnay 
he 
barn 
witb 
a 
passion 
for 
cooking, 
bui 
you 
become 
chef. 
There 
is 
no 
need 
to 
bave 
a 
family 
rooted 
in 
a 
gourmet 
tradition, 
as 
reality 
shoms, 
even 
wbo 
mas 
a 
surgeon 
just 
a 
month 
ago 
can 
become 
like 
that. 
Passion 
moves 
mountains, 
so 
if 
you 
bave 
a 
strong 
devotion 
for 
cooking, 
you 
may 
develop 
skills 
lo 
deal 
wìth 
tbis 
profession 
on 
reali) 
high 
levels. 
You 
come 
from 
a 
family 
interpreting 
thè 
history 
of 
tricolor 
haute 
cuisine. 
What 
was 
your 
route...to 
thè 
conquest 
of 
Michelin 
star? 
Everything 
began 
as 
a 
game. 
I 
mas 
9 
years 
old 
and 
I 
already 
started 
to 
do 
something 
in 
thè 
kitchen 
witb 
my 
mother. 
I 
felt 
this 
impulse 
I 
did 
not 
understand 
what 
it 
was. 
I 
liked 
spending 
lime 
in 
that 
place 
and 
to 
try 
new 
things, 
in 
particular 
thè 
sweets. 
When 
I 
was 
14, 
at 
thè 
end 
of 
compulsory 
education, 
I 
decided 
to 
start 
working 
steadily 
inside 
my 
restaurant. 
1 
turned 
50 
years 
some 
days 
ago 
and 
I 
am 
stili 
there, 
I 
obviously 
never 
considered 
it 
as 
a 
work. 
To 
he 
a 
chef 
is 
to 
me 
a 
passion 
1 
bave 
witb 
thè 
wìll 
and 
determination 
of 
evtr... 
even 
if 
there 
are 
in 
contìnuous 
cooking 
revolutions, 
such 
as 
televìsion, 
which 
in 
Italy 
could 
arouse 
a 
great 
interest 
in 
this 
job; 
something 
that 
instead 
already 
existed 
in 
Trance, 
as 
thè 
French 
are 
more 
clever 
in 
tourìstic 
promotion 
and 
most 
of 
all 
they 
can 
increate 
thè 
vaine 
of 
important 
resources. 
We 
are 
in 
thè 
age 
of 
super-information, 
where 
everything 
scems 
to 
be 
handy. 
How 
can 
you 
distinguish 
originai 
first 
matters 
from 
imitations 
today? 
The 
trouble 
of 
choosing 
thè 
first 
matters 
on 
thè 
thè 
market 
is 
something 
so 
naturai 
that 
unfortunately 
! 
not 
even 
mind 
if 
I 
am 
going 
toward 
thè 
righi 
matter. 
It 
is 
part 
oj 
thè 
teaching 
I 
had 
from 
my 
parents, 
who 
in 
not 
suspicious 
times, 
in 
1961, 
pointed 
at 
first 
matters 
of 
very 
high 
quality. 
We 
Uve 
in 
a 
worid 
where 
it 
is 
hard 
to 
distinguish 
beautiful 
from 
good. 
We 
are 
often 
attracted 
by 
beauty, 
without 
thìnkìng 
that 
they 
are 
produci! 
to 
eat. 
For 
this 
it 
is 
essential 
to 
bave 
a 
complete 
knowledge, 
a 
detaileà 
Information 
about 
what 
we 
buy. 
There 
are 
so 
many 
locai 
market!, 
which 
at 
thè 
end 
of 
thè 
90-2000 
years 
were 
displaced 
by 
thè 
opening 
oj 
greal 
chains 
of 
supermarket! 
and 
mega-stores. 
For 
a 
matter 
of 
comfort 
and 
strici 
times, 
people 
left 
striali 
producers 
and 
artisans. 
At 
thè 
moment 
Italian 
gastronomie 
culture 
is 
stili 
a 
bit 
low, 
unfortunately 
today 
there 
in 
noi 
a 
culture 
starting 
from 
schools. 
I 
take 
part 
of 
"Ambassadors 
oj 
toste", 
a 
new 
association 
created 
by 
16 
subscribed 
chefs, 
such 
as 
Carlo 
Cracco 
Mciaimci 
Rottura 
and 
Antonino 
Cnnnavncàuoln. 
thrnuvh 
which 
 
Executive 
Duplex 
suite 
Casfilie, 
Parigi 
italiana 
è 
ancora 
un 
po' 
bassa, 
purtroppo 
non 
esiste 
oggi 
una 
cultura 
che 
inizia 
dalle 
scuole. 
Faccio 
parte 
di 
"Ambasciatori 
del 
gusto", 
una 
nuova 
associazione 
creata 
da 
16 
chef 
firmatari, 
tra 
cui 
Carlo 
Gracco, 
Massimo 
Rottura 
e 
Antonino 
Cannavacciuolo 
con 
cui 
promuoviamo 
il 
nostro 
territorio 
e 
la 
vera 
cucina 
italiana 
in 
giro 
per 
il 
mondo. 
E 
lo 
stiamo 
facendo 
anche 
attraverso 
gli 
istituti 
scolastici, 
con 
i 
bambini, 
per 
insegnare 
loro 
il 
giusto 
concetto 
del 
cibo. 
Parliamo 
del 
ristorante 
L'Assaggio, 
che 
rappresenta 
appieno 
Parte 
della 
gastronomia 
francese 
di 
classe 
con 
un 
touch 
di 
italianità. 
Un'esperienza 
di 
grande 
prestigio. 
Come 
è 
nata? 
E 
un'esperienza 
che 
ho 
colto 
al 
volo. 
Avevo 
tre 
opportunità 
Londra, 
Parigi 
e 
New 
York, 
ho 
scelto 
Parigi 
perché 
secondo 
me 
era 
il 
gioco 
di 
equilibrismo 
più 
difficile 
e 
gastronomicamente 
parlando, 
è 
una 
città 
dove 
c'è 
di 
tutto 
e 
di 
più. 
Include 
un 
panorama 
enogastronomico 
altissimo, 
con 
la 
presenza 
di 
ristoranti 
stellari 
di 
qualunque 
etnia. 
È 
un 
grande 
prestigio 
e 
onore 
aver 
deciso 
di 
collaborare 
con 
il 
gruppo 
Starhotels 
per 
il 
Castille 
Paris 
- 
Starhotels 
Collezione, 
si 
tratta 
del 
primo 
esperimento 
di 
trasportare 
la 
carta 
del 
ristorante 
"Guido" 
in 
un'altra 
nazione. 
In 
che 
modo 
riesce 
a 
coniugare 
la 
tradizione 
culinaria 
italiana 
e 
lo 
stile 
parigino? 
In 
realtà 
non 
ho 
cambiato 
nulla, 
i 
miei 
piatti 
sono 
assolutamente 
identici 
a 
Fontanafredda. 
E 
una 
prova 
che 
consiste 
nel 
far 
assaggiare 
ai 
clienti 
parigini 
quello 
che 
faccio 
nella 
mia 
cucina 
da 
cinquant'anni. 
Trovo 
sia 
sbagliato 
snaturate 
una 
filosofia, 
una 
tradizione 
e 
un 
modo 
di 
cucinare 
personale, 
come 
nel 
nostro 
caso, 
per 
adattarlo 
a 
una 
nazione 
differente 
in 
cui 
sei 
ospite. 
Credo 
sia 
più 
corretto 
magari 
creare 
una 
fusione. 
Sostituire 
un 
ingrediente 
del 
mio 
piatto 
con 
uno 
tipico 
parigino, 
fatto 
sempre 
in 
punta 
di 
piedi. 
I 
/obiettivo 
è 
dare 
vita 
a 
qualcosa 
di 
esclusivo 
che 
non 
si 
riesca 
a 
trovare 
altrove. 
E 
anche 
imprenditore 
di 
Guido 
Ristoranti 
di 
Serralunga 
d'Alba, 
in 
Piemonte, 
un'eredità 
famigliare 
che 
gestisce 
insieme 
ai 
suoi 
fratelli, 
dove 
regna 
la 
filosofia 
dell'antica 
tradizione 
piemontese 
unita 
all'innovazione. 
Il 
risultato 
sono 
piatti 
originali 
e 
di 
eccellente 
qualità. 
Quali 
sono 
i 
valori 
della 
cucina 
italiana 
che 
ha 
portato 
nella 
Ville 
Lumière? 
Il 
made 
in 
Italy 
è 
un 
marchio 
senza 
dubbio 
che 
ci 
invidia 
il 
mondo 
intero... 
La 
cucina 
piemontese 
è 
sicuramente 
più 
povera 
e 
meno 
elegante 
di 
quella 
francese 
e 
ancora 
più 
di 
quella 
parigina, 
benché 
essa 
abbia 
subito 
una 
notevole 
influenza 
dalia 
Francia 
e 
dalle 
regioni 
limitrofe, 
come 
la 
Lombardia 
e 
la 
liguria. 
Nasce 
da 
una 
filosofia 
identitaria 
e 
di 
recupero, 
ma 
innovativa. 
Insomma 
c'è 
un 
enorme 
divario 
tra 
la 
cucina 
francese 
e 
quella 
piemontese, 
ed 
è 
giusto 
comunicare 
uno 
stile 
differente 
da 
quello 
radicato 
in 
terra 
parigina. 
Mise 
en 
place, 
l'araona 
arrosi 
ita 
ron 
spuma 
di 
fegatini 
c 
salsa 
al 
Marsala 
H'e 
promote 
our 
ter 
ri 
tory 
and 
thè 
reai 
ìtalian 
cooking 
a 
round 
thè 
world. 
And 
we 
are 
doing 
this 
also 
through 
thè 
school 
ìnstìiutes, 
with 
children, 
to 
teach 
them 
thè 
righi 
concepì 
oj 
tasle. 
We 
talk 
about 
thè 
restaurant 
L'Assaggio, 
which 
fully 
represents 
thè 
art 
of 
French 
class 
gastronomy 
with 
a 
touch 
of 
ìtalian 
spirit. 
An 
experience 
of 
great 
prestige. 
What 
about 
it? 
It 
ìs 
an 
experience 
I 
caught 
at 
once. 
I 
had 
three 
chances, 
London, 
Paris 
and 
New 
York. 
I 
cime 
Paris 
as 
to 
me 
it 
ivas 
thè 
most 
difficult 
game 
of 
balance 
and, 
on 
a 
gastronomie 
my, 
it 
is 
a 
city 
where 
(bere 
is 
everything 
and 
more. 
It 
includes 
a 
very 
high 
gourmet 
vieni, 
mth 
thè 
presence 
of 
star 
restaurants 
of 
any 
ethnic 
group. 
Jt 
is 
a 
great 
prestige 
and 
honor 
to 
decide 
to 
collaborate 
with 
thè 
Castille 
Hotel, 
it 
is 
thè 
firsi 
attempi 
to 
move 
thè 
restaurant 
"Guido" 
to 
another 
nation. 
How 
can 
you 
match 
ìtalian 
cooking 
tradition 
with 
Parisian 
style? 
In 
fradice 
I 
dìd 
not 
change 
anything, 
my 
dishes 
are 
absolutely 
ìdentical 
to 
Fontanafredda. 
We 
ma 
he 
thè 
Parisian 
clients 
faste 
what 
I 
bave 
reali^ed 
in 
my 
kitchen 
for 
fifty 
years. 
ì 
find 
wrong 
to 
change 
radically 
a 
philosophy, 
a 
tradition 
and 
a 
personal 
way 
of 
cooking, 
such 
in 
our 
case, 
to 
adapt 
it 
to 
a 
different 
nation 
whereyou 
are 
thè 
guest. 
I 
beitene 
it 
is 
rìghter 
to 
create 
a 
fusion. 
To 
replace 
an 
ingredient 
of 
my 
disi) 
with 
a 
typical 
Parisian 
otte, 
stili 
made 
with 
care. 
The 
aim 
is 
to 
reatine 
something 
occlusive 
that 
we 
can 
't 
find 
any 
way. 
You 
are 
also 
entrepreneur 
of 
Guido 
Restaurants 
of 
Serralunga 
d'Alba, 
in 
Piedmont, 
a 
family 
heritage 
you 
direct 
together 
with 
your 
brothers, 
focused 
on 
thè 
philosophy 
of 
antique 
Piedmontese 
tradition 
unified 
with 
innovation. 
The 
results 
are 
originai 
dishes 
of 
excellcnt 
quality. 
Which 
are 
thè 
values 
of 
ìtalian 
cooking 
that 
you 
look 
to 
thè 
Ville 
Lumière? 
Made 
in 
Italy 
is 
a 
brand 
that 
no 
doubt 
thè 
whole 
world 
envies 
us... 
The 
Piedmontese 
cooking 
is 
of 
course 
poorer 
and 
less 
eìegant 
than 
thè 
French 
otte 
and 
even 
more 
than 
thè 
Parisian 
one, 
even 
ifithas 
been 
affected 
by 
Trance 
and 
neìghbortng 
regìons, 
such 
as 
Lombardy 
and 
Liguria. 
It 
comes 
from 
an 
identity 
and 
recovery, 
but 
innovative 
philosophy. 
So 
there 
is 
a 
hugegap 
between 
French 
and 
Piedmontese 
cooking, 
and 
il 
is 
righi 
to 
communiente 
a 
different 
style 
from 
thè 
one 
rooted 
in 
thè 
Parisian 
land.È 
tra 
gli 
chef 
protagonisti 
del 
progetto 
"Eataly 
Cooking 
Stars", 
iniziativa 
nata 
dalla 
collaborazione 
tra 
Starhotels 
- 
rinomato 
gruppo 
alberghiero 
italiano 
di 
lusso 
- 
ed 
Eataly, 
la 
catena 
di 
Oscar 
Farinetti. 
Un 
omaggio 
al 
territorio 
e 
l'eccellenza 
gastronomica 
italiana. 
Ci 
racconti 
cosa 
presenterà 
per 
l'occasione 
al 
prossimo 
appuntamento 
e 
l'importanza 
di 
tale 
iniziativa. 
E 
un'iniziativa 
importante 
per 
far 
conoscere 
la 
cucina 
del 
nostro 
territorio 
in 
un 
grande 
hotel, 
qual 
è 
il 
Rosa 
Grand 
Milano 
- 
Starhotels 
Collezione 
- 
che 
ospita 
viaggiatori 
di 
tutto 
il 
mondo, 
oltre 
a 
un'affezionata 
clientela 
meneghina. 
Il 
gruppo 
Eataly 
è 
stato 
il 
precursore 
della 
cultura 
del 
prodotto 
del 
territorio, 
ha 
aiutato 
tanti 
artigiani 
che 
mai 
si 
sarebbero 
sognati 
nella 
vita 
di 
vedere 
i 
loro 
prodotti 
sugli 
scaffali 
a 
New 
York. 
Un 
incentivo 
che 
ha 
favorito 
l'innovazione 
delle 
aziende 
e 
ha 
sostenuto 
i 
piccoli 
coltivatori. 
Da 
qui 
l'idea, 
insieme 
a 
Oscar 
Farinctd, 
di 
aprire 
all'intemo 
di 
ogni 
nuovo 
Eataly 
una 
catena 
di 
gelateria 
chiamata 
1 
.ait 
(che 
in 
Piemontese 
significa 
latte). 
L'ultima 
è 
stata 
inaugurata 
a 
Mosca. 
Lo 
scorso 
anno 
ho 
avuto 
lonore 
di 
aprire 
e 
chiudere 
"Eataly 
Cooking 
Stars". 
In 
occasione 
del 
prossimo 
appuntamento 
proporrò 
una 
versione 
esclusiva 
di 
un 
piatto 
tradizionale 
che 
è 
il 
cardo 
gobbo 
di 
Nizza 
Monferrato, 
una 
verdura 
molto 
curiosa 
per 
il 
suo 
modo 
di 
essere 
coltivata, 
è 
un 
presidio 
di 
slow 
food. 
Può 
essere 
mangiato 
in 
abbinamento 
con 
la 
fonduta 
o 
in 
modo 
più 
innovativo. 
Mi 
piace 
consigliarlo 
con 
l'aggiunta 
di 
pere, 
acciughe 
e 
tartufo 
bianco. 
I 
segreti 
dei 
suoi 
squisiti 
piatti? 
La 
semplicità 
estrema. 
Credo 
che 
sia 
una 
delle 
cose 
più 
difficili 
da 
mettere 
in 
pratica. 
A 
volte 
la 
tentazione 
di 
stravolgere 
un 
piatto 
è 
forte, 
però 
poi 
ti 
rendi 
conto 
che 
può 
essere 
una 
mancanza 
di 
rispetto 
nei 
confronti 
degli 
artigiani, 
i 
quali 
hanno 
fatto 
un 
duro 
lavoro 
prima 
di 
consegnarci 
il 
prodotto 
finale. 
Abbiamo 
un 
legame 
intenso 
con 
gli 
allevatori 
e 
per 
tale 
cerchiamo 
di 
rispettare 
la 
materia 
prima 
senza 
stravolgerla. 
La 
mia 
cucina 
è 
semplice 
e 
di 
casa, 
cerco 
sempre 
dì 
arrivare 
alla 
perfezione 
nelle 
cotture, 
l'abbinamento 
e 
quando 
possibile 
nella 
presentazione, 
perché 
come 
si 
suol 
dite 
anche 
l'occhio 
vuole 
la 
sua 
parte. 
C'è 
una 
canzone 
a 
cui 
è 
particolarmente 
legato? 
Dato 
che 
sono 
un 
motociclista... 
dirci 
"La 
mia 
moto" 
di 
Jovanotti. 
Mi 
richiama 
alla 
mente 
tante 
emozioni 
e 
ricordi. 
II 
libro 
che 
l'ha 
emozionata? 
Quello 
che 
mi 
ha 
colpito 
in 
modo 
particolare 
è 
il 
libro 
di 
Andre 
Agassi. 
Il 
racconto 
è 
incentrato 
sul 
suo 
rapporto 
con 
il 
tennis 
fin 
da 
giovane 
e 
con 
il 
padre 
che 
lo 
obbligava 
a 
fare 
cose 
che 
invece 
lui 
non 
voleva 
fare. 
Mi 
immedesimo 
in 
questa 
drammatica 
esperienza 
giovanile, 
in 
quanto 
per 
me 
era 
estremamente 
piacevole 
ascoltare 
i 
miei 
genitori 
quando 
mi 
dicevano 
quello 
che 
avrei 
potuto 
e 
dovuto 
fare. 
Mi 
affascina 
una 
differenza 
così 
abissale 
di 
un 
tipo 
di 
comportamento 
di 
un 
genitore 
rispetto 
a 
un 
altro. 
Poi 
un 
libro 
che 
mi 
è 
piaciuto 
tantissimo 
è 
La 
solitudine 
dei 
numeri 
primi 
dello 
scrittore 
torinese 
Paolo 
Giordano. 
E 
un 
film 
che 
l'ha 
segnata? 
Shinderlist. 
Il 
suo 
motto 
nella 
vita 
e 
nel 
lavoro... 
Impegno 
e 
serietà. 
You 
are 
among 
thè 
protagonist 
chefs 
of 
thè 
pian 
"Eataly 
Cooking 
Stars", 
an 
initiative 
coming 
from 
thè 
cooperation 
between 
Starhotels 
- 
famous 
luxury 
hotel 
group 
- 
and 
Eataly, 
thè 
chain 
of 
Oscar 
Farinetti. 
A 
homage 
to 
Italian 
territory 
and 
gastronomie 
excellence. 
Teli 
us 
something 
about 
what 
you 
are 
going 
to 
present 
for 
thè 
occasion 
of 
next 
appointment 
and 
about 
thè 
importance 
of 
that 
initiative. 
// 
ìs 
an 
important 
initiative 
to 
spread 
abroad 
thè 
knowkdge 
of 
Italian 
produets. 
Eataly 
group 
n>as 
thè 
precursor 
of 
that, 
it 
helped 
many 
artisans 
ìi'ho 
muld 
bave 
never 
dreamed 
in 
their 
life 
to 
see 
their 
produets 
on 
thè 
shelves 
in 
New 
York. 
E 
bis 
incentive 
favored 
thè 
innovation 
of 
corner 
ns 
and 
it 
supported 
sma 
II 
farmers. 
So 
m 
had 
thè 
idea, 
together 
mth 
Oscar 
tarinetti, 
to 
open 
inside 
eacb 
new 
Eataly 
a 
chain 
of 
ice-cream 
shops 
cali 
ed 
Lait 
(néich 
in 
Pie 
dm 
onte 
se 
means 
milk). 
Last 
one 
was 
opened 
in 
Moscow. 
Last 
year 
I 
had 
thè 
honor 
to 
open 
and 
dose 
"E.ataly 
Cooking 
Stars". 
in 
occasion 
of 
next 
appointment 
/ 
will 
propose 
an 
exclusive 
ver 
sio 
n 
of 
a 
traditional 
disi), 
which 
is 
thè 
hump 
thistle 
of 
NÌ%ya 
Monferrato, 
a 
very 
ave 
some 
vegetarle 
for 
its 
my 
of 
being 
gronm, 
it 
is 
under 
thè 
proteciion 
of 
slow 
food. 
It 
can 
he 
ealen 
together 
with 
thè 
fondue 
cinese 
or 
in 
a 
more 
innovative 
my. 
I 
suggest 
matching 
it 
with 
pears, 
anchovies 
or 
white 
truffle. 
Which 
are 
thè 
secrets 
of 
your 
delicious 
meals? 
The 
extreme 
simplicity. 
1 
believe 
that 
it 
is 
one 
of 
thè 
most 
diffidi 
It 
things 
to 
put 
into 
practice. 
Sometimes 
thè 
temptation 
to 
twist 
a 
disk 
is 
strong, 
bui 
then 
you 
reatine 
that 
it 
could 
he 
not 
respectful 
to 
thè 
artisans, 
who 
had 
do 
ne 
a 
hard 
work 
before 
giving 
us 
thè 
fina! 
produci. 
We 
bave 
a 
dose 
relationship 
with 
thè 
farmers 
and 
so 
we 
try 
to 
respect 
thè 
first 
matter 
without 
modifying 
it. 
My 
cooking 
is 
plaìn 
and 
fami 
li 
a 
r, 
I 
ahvays 
try 
getiing 
lo 
perfection 
in 
thè 
cooking, 
thè 
matching 
and 
when 
possible 
in 
thè 
presentation, 
because, 
as 
it 
is 
said, 
hoks 
also 
count. 
Is 
there 
a 
song 
you 
are 
particularly 
dose 
to? 
As 
ì 
am 
a 
motoreydist... 
I 
should 
say 
"La 
mia 
moto" 
by 
Jovanotti. 
It 
reca 
l/s 
me 
so 
many 
emotions 
and 
memorie 
s. 
What 
is 
thè 
hook 
that 
impressed 
you? 
7 
was 
particularly 
caught 
by 
thè 
hook 
by 
Andre 
Agassi. 
The 
story 
is 
focused 
on 
bis 
relationship 
with 
tennis 
since 
he 
was 
young 
and 
with 
thè 
father 
who 
forced 
bim 
to 
do 
things 
he 
did 
not 
want 
to 
do 
instead. 
I 
can 
identify 
with 
this 
dramatic 
youthful 
experience, 
as 
to 
me 
it 
was 
extremely 
pleasant 
to 
listen 
to 
my 
parenti 
when 
they 
told 
me 
what 
I 
could 
and 
should 
bave 
don 
e. 
I 
was 
fascina 
ted 
by 
such 
an 
abyssal 
differente 
of 
a 
kind 
of 
gene 
ratio 
rial 
behavior. 
Then 
a 
hook 
that 
I 
liked 
very 
miuh 
is 
La 
solitudine 
dei 
numeri 
primi 
by 
thè 
Turinese 
writer 
Paolo 
Giordano. 
And 
what 
about 
a 
film 
affecting 
you? 
Shinderlist. 
What 
is 
your 
saying 
in 
thè 
life 
and 
work? 
tt 
- 
..j 
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A 
destra, 
11 
conile 
de 
11'Hotel 
Casti 
Ile, 
Parigi 
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ti naotocichstacon una stella Michrlin. Una passione

U
per l'arte culinaria fin da giovanissimo,una profonda
anilmirazioneper la musicaitaliana.Ha dapoco compiuto

_______ cinquant'anni,è delsegnozodiacaledel Toro e vantaun
caratterinodeterminatoe testardo(forte dde stie ongini
piemontcs. Ugo Alciau, patron dello storico Guido

Ristorante di Serralungad'Alba e volto da Eatalv per rappresentare
l'eccellenzadellacucinaitaliananelmondo,firma(m collaborazionecon
l'Execudvcehcf Ugo Gastaldi)i menu de L'Assaggio,il ristorantedel
Castillea Parigi,un deliziosohoteldi lussonelcuorepulsantedella Ville
Lumière,nellacelebreRueCambontu numeri33-37.
Il/ste disnngdi Ugo Alciati ronsistenellarelnterpretazionrmodernadella
cucinaitalianaepiemontese,valorizzandole materieprimee conservando
intatta la purezza degli ingredienti.Per creare piatti con una precisa
identitàe un'alrissimaqualità.Ho avuto il piacerecliincontrare lo chef
negli incantevoli ambienti del gioiello parigino di Starhotels,la catena
alberghierachefa capo alla famigliauiorenuriaFabri. Mentre eravamo
immersiin un lussosussurratoe unamagicaatmosferafrancese,trauno
charmcessenzialee un'eleganzaraffinata.

Tutti pazzi per i cuochi. Dai talent show televisivi di successo alle
lunghe liste di attese ai fistoranti. Ultimamente potrebbe essere
considerato il mestierepio ambito. Chef si nasceo si diventa?
Si può nascerecon unapassioneper la cucina,tua chef si diventa.Non
c'è bisognodi averealle spalleuna famiglia radicatain una tradizione
enogastrononuca,lo puòdn-cntarc- comedimostrala realtà- anchechi ha
fatto il chirurgofino a un meseprova.La passionesmuovele montagne,
quindi sesi haunaforte dedizioneper lacucina,sicuramentesipotranno
svilupparedelleeapaeirtìcdcdiearsiaquesromesnereveramenteagrandihvelli.

Proviene da una famiglia interprete della storia della haute cuisine
tricolote. Qual è stato il suopercorso... fino alla conquista della stella
Michelin?
E nato tutto come un gioco. Avevo9 anni e giàincon,inciavoa fate
qualeosinaitt cucinacon miamamma.Sentivoquestapulsionechenon
riuscivoa capirebenecosafosse.Mi piacevatrascorrereil tempo in quel
luogo e sperimentarecose nuove,in particolarei dolci. A 14 anm, al
terminedellascuoladell'obbligo,ho decisodiiniziarealavorarein pianta
stabileall'intctno dcl mio ristorante.
Ho compiuto50 anniqualchegiorno fa e sonoancorali, evidentemente
non l'ho maiconsideratoun lavoro. Farelo chef è per me una passione
chefacciocon la stessagrinta e vogliadi sempre... nonostanteci stano
continuamenterivoluzioni culmine,contead esempiola televisioneche
è riuscitaa suscitarein italia un grandeinteressenei ronfronti di questo
mestiere;cosacheinvecegiàesistevain Francia,perchéi francesisonopiù
bravisullapromozioneturisticae soprattuttoriesconoa esserein gradodi
valorizzareimportanti nsorse.

Siamo nell'era dell'iper-informazione, dove tutto sembra essere a
portata di mano. Come si fanno oggi a distinguere le materie prime
oeiginali dalle imitazioni?
Il problemadi sceglierele materiaprime sul mercatoè perme qualcosa
di talmente naturale,che purtroppo non faccio neanchepiù caso a
indinizzarmiversola materiagiusta.Fapane dell'insegnamentodei miei
genitorichehannopuntatointempinonsospetti,nel1961,amaterieprime
di altissimaqualità.Ci troviamo in un mondoin coi è difficile scindereil
bello dal buono.Siamospessoattirati dal bello,senzapensareperò che
si trattanodi prodottida mangiare.Per questoè fondamentaleavereuna
conoscenzacompleta,un'infoentazionedettagliatadi ciò checompriamo.
Esistonotanti mercatirionali che allafine deglianni90-2000sonostati
sopiantati dall'aperturadi grandicatenedisupermercatie megastorr.Pnt
unaquestionedi comoditàe tempi ristrettile personehannopersodi vista
il piccolo produttore e i'artiiaano,Attualmentela cultura gasmonorriica

rreotorrj'rlistsei/Isa id/che/ui star. A passionfar coak.issg

A
art sionceIminesveTyy0Ur13, a deepaeimicatoonforI/a/lan
mueic. He hasjoesttorned fiftj' J'eare, in the r1odiara/
se]sinifTaicrus,aad hoo/rateia determmnedami etubborn
òersenality(Jrom his Piedmonteseore]irs,i.UgoAlci all,

patrtn o/the historical Guido Reetaserasntaf Serra/esigadA/ba ami
]ace oj lEaIa/j te represesttthe excel/onceof Italian cesking in the
world, riga (itt cooperationtriti the Irxecoctoe'eche] UgoGaeta/de]the
mesisssof Li4.teaggio, the re.ttaaranìof the Casti//e itt Paris, a de//rioni
luxocryhotel in the beatingheart o/Ville Lumi/re, in the fimous Esce
Cambostzoom/cr33-37. Thefiore dioningIsg UgoAlciati ir a maderos
reioterpreta/jan of ltsolianandPiedmonteserooking, increasingthev'due
ofJist matter.taad sarisngthepur/I? af in/redients. Tecreatee/isheswslh
est exari idenuityasia'a i'ery bigisqua/de].I badthe p/eaeureIo mcclthe
chefin the eonchasttingeeviroszmontao/the Parisianjein'e/sJ Starho/e/s,
the hotelchairi tlirectedfry the F/oreostinefaeno/yFa/ri. Wbi/e ire s'ere
plresogedmb a nhispered/oxury soci'a Freenchmagicaimosploere,Ioetnveen
aine,nsentia!charmand a refinedelegance.

All mad about the cooks. From the successful talent shows on TV
te the long rows at the restauranso.Lately it could be consideredthe
mostaimed job. Are youcheffrom the birth or do youbecomechef?
Yss maybebersine'ntha paesiosnfar cookiug,dio' youbecorneiJ'e]
There io reoneedte basea family rotted irea gourme/trae/i//an,asreeslity
vicino,d'en ivho ines a soirgeanjaisi a eorsrilhagocasibecoerieli/ce that.
Pace/anmoe'esonounlaiois,soof tesi hae'ea stroeiga'evotiosifbr caoking,
yeumayelei'e/eprisi/is Io eiea/mini this prov'eeoienosireally high leuels.

You come from a family intetpreting the histoey of tricolor haute
cuisine. Whatmis yeiur ronite...tothe conquestof Michelin star?
Ft'e'tinoig hegaoias a game.I trae 9years o/cl asia'I alreadi' siar/ed
la do somethingin the bitrhon a'ith my tosother.i fe/I this impulse I
did not underetandvn'hatit ne'ae,I li/ceciopeaditigtiratein that pIace
aoidio Iry siete'thinge,in pertica/ar the so'eets.IF'hesiI mao14, estthe
eticiof compeilsoryesloocatiso,I decieledto atarI ororising steadi/ylasci/e
my restaurant.I tesrned50 yearsramedaysagoaoidI artooli/i tiene,
obeieoislynererconsideree?al eisteoa'sr/.
Ta be a i/sofia Io mea porsionI hat'e a'iti lire a/il ciaddeterminatoosz

et'er...ee'en1/ tìsereere in contiooeooesscookiny rero/ietions,ouchas
te/evisioro,ah/ch ivi lta/y coea/de/Cosire a grecI intereet in tisir jab;
somethiergtiraI insteadaÌreeilyezistedin Fraace,asthe Frenebare tosare
clerer tsuristic praeoeotioaasic!mootaf al/ ther caosoncreasethesalace
gsimporta/il resources.

We aeein the age of super-informarion, where everything scems
to be handy. How cm you distingoish original flrst mantersfrom
irnitations today?

The troochieo/ cheosingthejìr.rt cosa//eraosithethe mark.etio oomethrng
so oa/ieral t'haI nofartasate/y'I not eveonmi,odif I am go/siglottare?the
roglstma/tesiIt laparI a] the teaclasogI )sac/jromesiypareti/a,misein nei
sorspici500sfiesta,ie /961, pein/ed al firsi ma/tarso/ very IJO]Isqua/itje.
Fè lite io a o'orld tr/sereitis hard lo diotingieislo/seaneti/à/framgoad.
lVeareo//ena/trae/eda]'beaat),isithout thinking tiraI the3'ereproductt
te eat.I -or I/is il is essestialfo basea coesiple/eknaw/ed,ge,a dotai/col
injormatiooiaboat mieI ire bay.Thereeresamany foca!mar/nets,tulsich
al the cmi a/the 902000 ye,tstin'oredi.epiared/05the openingafgreal
nhain.iaf supermarket.eand mega-stores.For a matter of camfort conti
serie! timee,peoplele/I cenai!produrers anelarI/sons. AI the momeni
Ita/ian gastrosoamiccoi/tareis sI/c'Ia bit fate',uso/ortli Eateij' todaj' there
ie ornIa culture startin/ frottesc/,00/e.I ta/ceparI av''i4,nbassadorsej
taste' a new assaciationcreated(i /6 subscribedciti -e,ooichao(ar/a
(re -ce 'tre tv/ma fatture cv,? A etanina Convnco'eceissle.el'rso,rbir'hich
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Executive Dtiplex suite
[O,Poigi

italianaè ancoraciti p0' bassa,purtroppononesisteoggiunaculturache
iniziadallcscuole.Facciopartedi'Yinibasciatoridelgusto', unanuova
associazionecreatada 16 clief firmatari,mI cui CarloCracco,Massimo
Botturae AuroninoCannavacciuolocon cui promuovianeoil nostri)
territorioelaveracucmaitalianaingiro peril mondo.E lo stiamofacendo
ancheattraversogli istitutiscolastici,coni bambini,perinsegnareloro il
giustoconcettodelcibo.

Parliamo del ristorante L'Assaggio, che rappresenta appieno l'arte
della gastronomia francese di classe con un touch di italianità.
Un'espeeienaa di grande prestigio. Come è nata?
E un'esperienzache ho colto al volo. Avevotre opportunitàLondra,
Parigie New York,ho sceltoParigiperchésecondomeeraè gioco di
equilibrismopiù difficileegastronomicarneneeparlando,è unacittàdove
c'èdituttoe dipiù.Includeunpanoramaenogasrronomicoaltissimo,con
lapresenzadi ristorantistellatidi qualuiaqueetia. E ungrandeprestigio

onoreaverdecisodi collaborarecon11gruppoStarhorelsperil Castille
Paris- StachotclsCollezione,si trattadelprimoesperimentoditrasportare
lacartadelristorante\Guido\ in un'altranazione.

In che modo riesce a coniugare la tradiziotie cialinaria italiana e lo
stile parigino?

In realtànonho cambiatonulla,i miei piattisonoassolutamenteidentici
a Fontanafrcdda.E unaprovacheconsistenelfar assaggiareai clienti
pariginiquellochefaccionellamiacucinada cinquant'antai.Ttoro sia
sbagliatosnaturareunafilosofia,unatxadiaionee un mododi cucinare
personale,comenelnostrocaso,peradattarloa unanazionedifferentein
cui seiospite.Credosiapiùcorrettomagaricreareunafusiotne.Sostituire
un ingrcdientcdelnatopiatio coiautioUpicoparigitto,fatto semprein
puntadi piedi.l'obiettivo è durevitaa qualcosadi esclusivochenon si
flesraatrovatealtrove.

È anche imprenditore di Guido Ristoranti di Serralunga d'Alba,
tn Piemonte, un'eredità famigliare che gestisce insieme ai suoi
fratelli, dove regita la filosofia dell'antica tradizione piemontese
i,nita all'innovazione. Il risultato sono piatti originali e di eccellente
qualità. Quali sono i valori della cucina italiana che ha portato nella
Ville Lumière? Il made in Italy è un marchio senza dubbio che ci
invidia il mondo intero...
I..acucinapiemonteseè sicuramentepiù poverae menoelegantedi
quellafrancesee ancorapiè di quellaparigina,benchéessaabbiasubito
unanotevoleinfluenzadallaFranciae dalleregionilirnitrofe,come la
LombardiaelaLiguria.Nascedaunafilosofiaidentitariacdi recupero,ma
innovativa.Insonaiaiac'èunetiutruedivarioeralacucinafrancesee quella
piemontese,cdègiustocomunicareunostiledifferentedaquelloradicato
in terraparigina.

Mise enpiuee,
iim,,,,ai,nr,iOirn.i,,,,,od, fcgiiini uin, si ,to,,rii

wepromatessorterritory andi/serea!ha//an cookisigarsundtheivorld.
Aaods'eeredoengthis a/sothrosgbthescisso!inni/tu/cs,u'ith childron,
tt testéfhemtheright concepiof teste.

Wr talk about the rtstaurant L'Assaggio, which folly represente the
ari of Fretach class gaotronomy with a touch of Italian spirit. An
experience of great prrstige. What about it?

li is ce e.v,beroence[ cagahtai once.I buoitbreeehances,Leader, Paris
andiNet' York.I cheseParis at ta raseli traetheosseidtjfieul/ gameof
ba/arieand,so agaztronosntets'ay,it is a ciiy teierethereit es'erith/sg
and mare,li isic!udesa veryi/gb goormeia'/etv,ti lih thepreaeotceofstar
restaurauteof anyethseìcgroup.li i.>a,greatpresi/geandhonorte decido

te colicherateotticitheCasi//e Hrtel, il io i/sefirot at/empi/t morethe
restaurati io ceethertoation,

How can you match Italian cooking tradition with Parisian style?
In prasticeI did est changeanyt/ling,mydisheaceeabseletel,yidentica>'
ta Pontana/redda.lVe mediethe l'ar/riso clientstasteahat i bave
rrei!iyedin ee,ykitchen/ir Ji/ty years.1//od irrongfo changeradicallj'
a phi/osop/oy,a traditise and a persona]tvaysj ceok/ny,taci in nor
case,te adaptetto a differentstationa/serejso srei/te,yuest.I bei/ere
al /s righieetu c'rate a fisico. To replaceas ingreditntoj ceiyd/sh
a'ith a tcpocaIPer/i/an oste,stili madealti' care.Thea/mis te redige
somethingexi,iuoi,ethai orecaso'lf/nd anyu'ay.

'Vou are also enitepreneur of Guido Rrstaurants uf Serralunga d'Alba,
in Piedmont, a family herisage yoo direct togethet with your brothers,
focused un the pttilusophy of antiue Piedmontese tradition unified
with innovation. The results are original dishes of excellcni quality.
Which are the values of Italian cooking that you took to the Ville
Lureiére? Made in Italy is a brand that no doubi the wholr world
envies us...

Tisi'Piedesoutesesooking/.osf coorseperrer asedteioelegantthao the
FrenchatteandeccomoreCloasoi/sel'arie/aorete,eve;t/Jit hasheenaJfreted

Franceaneieeogiéorsugregoosis,taci as Lombardyand Ligoria. li
cornea/re/aiso idest/iiyaeidcocciutI',Isotauoorati'e/oh/loor»hy.Sofiere
is o ìsuge,gapbeitveenPrenchera'J'ied.',sontesecnodung,aste!seis rigit te
cammunecatea dij/ereniaiyle/roee/thenoierootedin theParinisnland.
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È tra gli chef protagonisti del progetto Cooking
iniziativa nata dalla collaborazione tra Starhotels - rinomato gruppo
alberghiero italiano di lusso - ed Eataly, la catcna di Oscar Farinetti.
Un omaggio al territorio e l'eccrllenza gastronomica italiana. Ci
racconti cosa presenterà per l'occasione al prossimo appuntamento e
l'importanoa ditale ininiativa.

E un'iniziativaimportanteperfarconoscerelacucinadelnostroterritorio
in un grandehotel,quelèil Rosa(ì'rand Milano StaehorclsCollcztonc
- cheospitaviaggiatoridi tutto il mondo,oltre a un'affezionataclientela
meneghina.Il gruppol'iatalyèstatoil precursoredellaculturadclprodotto
delterritorio,haaiutatotantiartigianiclicmaisi sarebberosognatinella
vitadi vederei loroprodotosugliscaffalia NewYork.Un inccnavoche
hafavoritol'innovazionedelleaziendee hasostenutoi piccolictltivatori.
Daqui l'idea,insiemea OscarFarinetti,diaprireall'internodiogninuovo
Eatalyunacatenadi gclateriachiamataI alt(cheitt Pietitttntesesignifica
latte).l.'ultimaè statainaugurataa Mosca.
Lo scorsoannoho avutol'onoredi apriree chiudere Cooking

In occasionedelprossimoappuntamentopeoporròunaversione
esclusivadiunpiattotradizionalecheèilcardogobbodiNizzaMottfeeraio,
unaverduramoltocuriosaperil suomododiesserecoltivata,èunpresidio
clislow food.Puòesseremangiatoin ablsinamtntoconlafondsirao in
modopiùinoovativo.Mipiaceconsiglianoconl'aggiuntadi pere,acciughe

tartufi bianco.

I segreti dei suoi squisiti piatti?

Lasemplicitàestrema,Cretlochesiaunadellecsssepiùdifficilidamcncrc
in pratica.A voltela tentazionedi stravolgereunpiattoè forte,peròpoi
ti rendicontochepuò essereunamancanzadi rispettonei confronti
degliartigiani,i qualihannofattoun durolavoroprimadi consegnarciil
prodottofinale.Abbiattsi,ant legaitteieiietisocoli gli allevatorie per tale
eerehiamssdirispettarela marmoprimasenzasrnavolgenla.Lamiacucina
è sempliceeiii casa,cercosemprediarrivareallaperfezionenellecotntrr,
l'abbinamenioequandopossibilenellapresentazione,perchécomesisuoi
cifreatichel'occhiovuolelasuaparte.

C'è una canzone a cui particolarmente legato?
Datochesonoun moiocielista,.,direi ruia diJc'vaaotn.Mi
richiamaallamenletanteemozionie ricordi.

li libro che l'ha emozionata?

Qudllochemt hacstipitoin musi!)particolareèil librodi AndreAgatsi.Il
raccontoèincentratosaisuorapportoconil tennisLadagiovanee con
il padrechelo obbligavaa farecosecheinvecelui non volevafare.M,i
itnimedesimoin questadmmmaucaespeitenzagiovanile,in quantoperme
eraestremamentepiacevoleascoltarei mieigemtoriquandomidicevano
quellecheavreipotutoe dovsitcifare,Mi'affascinaunadifferenzaenti
abitualediuntipoclicomporiameniociiungenitorerispettoaun altro.
Poiunlibrochetoti è piacitttoianuitsimuè] a scilituclinedeinmneniprimi
delloscrittoreioninesePaoloGiotdario,

E unalitro che l'ha segnata?
Shitsderlist.

Il suo motto nella vita e nei lavoro...
Impegno e senetir

ti rn;rlilr diti'Hoiel (:asaiu,?ati5r

You are among the protagonist chcfs of the pian Conteing
an initiative coming from the cooperation betweeta Starhotels

- famous luxury hotel group - and Eataly, the chain of Oscar Farinrlti.
A homage to Italian territory ami gastr000mic escellence. Teli us
something about what you arr going to presrnt br the 000asi,,n of
next appointmtnt and abortI the importanee of that initiative,

lt io an impartan!lotti otite tuspremiabroadthedsnualedgsaf ltalt'au
produrte.Eata/yfrase/is'at the]iremur.ssr sfida!, 1/hrlpedmaeiuaruisans
v'haia'uoldbuiesteeerdreaeuediu thearli/e tu sectheirproductoitt the
sho/vest'e New York.d'bisioicentive/aruredtheinuot'attsn uf camerun
sudil su5aportedmia/Ifarmero.l'oa'ebehtheidea,tegethertsithOscar
Far/stetti',, tu operiTh,sideradi tieni'Ba/al;' a i'L'aisaf ace-creamshaps
cui/edLait (u'bachin Poodnec.zsttesetocca/trmu/iy).Last sueueasupeneditt
Mtscuu.'.Lati ysarI budthehasturtu opto sudcmiv'fiala!) (lsoking

In eccaaiasto/ nere!appointmen!i tali! ,arupaseun exc/asit'e

reroiunv[ a teaditiana/dish, s'hichio the humptbootleaf Nivys
Miuferratu,a eeryawesomet'cgatable/ur tt.i wayaf honggrano!,il io
undertheprstectiuna]'tlou.fssd.lacaubeeatontogethorwiththsfusi elioe
eheeeetr in a soereinnai'afa'iss'al. I suggestmatcbisrgit a'itbpears,
unviis tiro tr s'bueirojf/e.

Which are the secrets of your del icious meals?

Theeretremesim/i/icity.I lselievetha/ i/tn artee/theoceanidfjieos/tthiogs
iopsi viti practice.Somstiosoesthetemjitatis.tte isoli a dishiostruu,g,
bui theuyou rea/in/ o tinta!il csie/dbetu! respectjafSothearti tasto, tebo
loaddaeea hardnord ivfuregit'iug a,!theJi'stolpraduct.IVebaieo dose
relatuun.sìoiptt'ith tuefurnieroasidsos'etr)' tu reopectthefinsi mai/cr
tvithoatrnodift'ingit. A'/pcsekistgis piaisnasdfamu/iar,I a/ns'ays try

tuperfedtiuoin the cuoking,theuoestehingand a'iiesipassiblet

thepresentaI/eri.èecateoe,00 il leouid, 'sodaa/sucesti.

la there a song you are particularly cinse te?

Ao I asta a ,siatorcyciist...I shoalduii5 mta moto'Iiylanosiriti
recai/i scieso,eean5' emotaoasandrnemeries,

What is the book that impressed you?

i oas ,tariicaiitr/s maghibj the hoak ,AsidreAgaosi.Thestor) lo
facoeoedun his re/ationshi(ès'udtennissineehemaoyteng astI tn/tè
sino]athertebe'fureca'himtu dothiugodedid nei s'usi tu dot'srstead.
I rauidenti/i' a'ith this dramaticyeuthfasiexperiesnce,as tu me i! t'ao

extreoselj'p/eaoasttSsI/o/cstumy pareti/o a.'ioentheyto/cime a'hafI cuu/d
usdsheii/dbavee/inc. I s'eccJuecinatedbssiechunabyoou/diflerencesf
a in/no'u]'generatiunalhehan'iocThesa oosin that I /skedverI'mar/iio
La so/iludinedeinumeriprussaiby the'I'iirinsoeuriter PaolaG/urdaut,

Ami what abortI a film afferting yrrn?

,Vhioolm'r/ist.

What is Your saving in the life and work?

-
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