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Mio padre

Giacinto?
«La moda & come la vela: il . Ve 1? racconto
vento puo sempre cambiare». in un libro

Cosi parla uno dei 5

imprenditori che gestiscono
un’azienda in mano alla

stessa famiglia dal 1733 e Tutti a Londra
immersa in uno dei pit bei sulle tracce
parchi botanici d’Italia: «Ci della coppia

sono voluti un po’ di fortuna
e tanta passione. E poi,
quando cambia il vento...»

del momento




* APPUNTAMENTI TASTE LOCATION

Un'iniziativa a meta tra un festival dei sensi, un corso

di cucina italica e uno studio pratico di «architettura

della tavola». Con menu che, pitt che per regione, si
svilupperanno per aree tematiche: nord, centro e sud Italia

n settembre di

CIBO-VIN

TOMMY CAPPELLINI

ccorre - naturalmente - lasciar-
si andare, condizione senza la quale i
cuochi non si divertono e le papille gu-
stative non danno il meglio di sé. Gli
snob vi diranno: «Basta, si parla troppo
di cucina qui in Occidente! Canali tele-
visivi, libri, riviste, scuole! Diventeremo
bulimici e decadenti come I'imperatore
Nerone! E tutto un business!». Noi - pla-
cidi e sorridenti come vecchi contadini
francesi con un bicchiere di borgogna
sul tavolo - replichiamo: «Tutfaltro. E
faccenda vitale e deliziosa. I sociologi si
accomodino, per cortesia, all'esterno».
Appuntamento dunque dall’8 settem-
bre al 3 novembre a La Scala Location
- spazio multifunzionale di Lucchese
Design in via Schiaffino a Milano - per
Taste Location, iniziativa 2 meta tra un
festival dei sensi, un corso di cucina ita-
lica e uno studio pratico di «architettu-
ra della tavola». Partner di Lucchese
Design: lo chef Giovanni Battista Pata-
rini (collaboratore del 2 stelle Miche-
lin e 3 forchette Gambero Rosso Phi-

lippe Léveillé, al Miramonti I'Altro dil' ;
Concesio, Brescia, e iperattivo «uomok

ricerca & sviluppo» in molti segment
enogastronomici), l'enoteca Caravag-
gi, le aziende Lg Hi-Macs (pietre natu-

rali e acriliche), Marfuga (olio d’oliva),

Gaggenau (elettrodomestici), Guzzi-

ni (design per la casa), 7 Gr. (caffé peri
amanti dellespresso) e Biscotteria Bet-$8

tina. «Ogni giovedi per nove settimane
- spiega Patarini - | partecipanti a Taste
Location prepareranno la cena sotto la
mia supervisione: non é un corso visi-
vo, ma di mani. Si useranno attrezza-
ture casalinghe, poiché non ha senso
imparare a cucinare con dispendiosi
strumenti professionali che poi non si
hanno a casa. I piatti che cucineremo in-
sieme sono collegati a tecniche precise,
di modo che ognuno possa farle sue e i
menu, pitt che per regione, si sviluppe-
ranno per aree tematiche: nord, centro
e sud Italia. Vi € un coté civico e creati-
vo in tale scelta: organizzando il corso
Luechese e io avevamo in mente i 150

anni dell'Unita. Quindi i cibi del nord
verranno abbinati ai vini del sud e via
cosl, in un’osmosi foriera di coesione
patriotticas. Scorrendo i menu abbiamo
adocchiato dei tagliolini al ragl di fe-
gatini e tartufo nero e un manzo estivo
con salsa, zucchine e polenta abbrusto-
lita (serata «nord Italia» del 22 settem-
bre), un merluzzo croccante con spu-
ma di patate al limone, come antipasto,

Lo chef Giovanni Battista Patarini all’'opera. Per maggior
informazioni o per contattare la manifestazione; wwww
ascalocation.com e www.francescolucchese.com



e passatelli con vongole, zucchine, bot-
targa («centro Italia» il 6 ottobre), ma
tutto il programma trabocca di squisi-
tezze, n¢ troppo sofisticate né troppo
popolari. Per chinon potesse presenzia-
re a tutti e nove gli appuntamenti (ver-
sione «large» di Taste Location), esi-
ste anche I'abbonamento small per tre
lezionicena. Non trascurabile I'aspetto
enologico, curato da Roberto Caravag-
gi, dellenoteca omonima a Chiari, Bre-
scia. «La carta dei vini che abbineremo
a ogni piatto di Patarini ¢ ancora in fase
di definizione, ma qualche certezza c'é
gia: presenteremo lazienda agricola
Damilano, per esempio, che produce il
Cannubi, tra i piti importanti cru della
zona del Barolo. Poi ci sara Arcipelago

«Sapore di...»

, E stata accompagnata dall'appassionante performance Sguardi Meccanici dell'attore
\Pierfrancesco Favino - che al teatro Franco Paventi ha interpretato brani tratti da romanzi e po
.( da "Le Surmdie” di Alfred Jarry all “Ode all' automobile da corsa” di Marinetti) a elogio, appu
deli auto da corsa - la presentazione di Persol Roadster Edition. La nuova capsule collection ¢
:sspzm:a al design del leggendario modello d'auto Roadster e dedicata agli eroi delle quattroruote
\gentiluomini dei primi del '900 che hanno aperto orizzonti infiniti ¢ mostrato al mondo cosa
Significhi guidare con stile. La collezione si compone di due modelli da sole, ognuno disponibile i
\cingue varianti colore e realizzato in 30 giorni di lavoro e con 35/37 passaggi manuali. Per ver
\amatori dell’essenza ¢ della qualita.

uratori, che comprende quattro real-
ta: Villa Crespia in Franciacorta, la te-
uta Rubbia al Colle a Suvereto, in To-
scana, la piccola tenuta Giardini Arimei
a Ischia, dove producono un passito

‘molto particolare, non troppo dolce, e

Oppida Aminea, nel Sannio, in Campa-
nia, da dove vengono ottimi greco, fia-

o e falanghina. Altra azienda che par-

ecipera a Taste Location: Tormaresca,
proprieta degli Antinori, in Puglia. Fan-
no un memorabile primitivo, il Torcico-

Sda, e il Maime, un negramaros.
. Come dire, prima e dopo le sessioni ai

fornelli non mancheranno vigorose e
rasserenanti pause alcoliche, chiacchie-
rando del pit e del meno, ma soprat-
tutto di cibo. «Esatto! - ¢i dice France-
sco Lucchese - Levento nasce proprio
dallidea di far funzionare La Scala Loca-
tion come luogo innanzitutto di incon-
tro e convivialitd. Dietro Taste Location
ci sono ragioni, per cosi dire, storiche,
se non proprio sentimentali: di recen-
te ho letto Un filo d'olio di Simonetta
Agnello Hornby (Sellerio, ndr), sicilia-
na come me e mi sono reso conto che
quando si ha piti tempo per la cucina la
memoria del cibo, della casa e della ter-
ra dove siamo cresciuti si fa piti inten-
sa. Di solito accade quando un po’ di
anni ci separano dalla giovinezza... Vo-
levo far emergere, con Taste Location,

tutta la possibile memoria alimentare
che ognuno di noi si porta dentro. Mol-
ta cura la destineremo poi allarchitettu-
ra della tavola: che si sia in due o in sei
e pil1, & un aspetto imprescindibile. Alle
serate, a seconda dei suoi impegni, sara
presente anche Omar Pedrini: per la
sua capacita di descrivere con le parole,
e speriamo anche con la musica, I'atmo-
sfera che si creera tra le persone e tra i
piatti». E alla fine, poteva mancare un
espresso haut de gamme? «Da sempre
ci rivolgiamo a una nicchia - ci racconta
Mary Mauro, amministratore delegato
di 7 Gr., tra gli sponsor-partner della se-
rata - quella degli amanti dell'espresso:
si tratta di un modo particolare di pre-
parare il caffe, dove il contributo uma-
no all'operazione, che sia quello del tor-
refatore o del barista, ¢ indispensabile.
La piattaforma di design e cibo di Taste
Location ci sembrava l'ideale per parlar-
ne a un pubblico attento, desideroso di
comprendere la cultura dell'espresso,
che é suggestiva e parecchio italiana».
Da scommetterci: tra i cieli limpidi e
metropolitani della tarda estate milane-
se, quando affiorano nell’animo vecchi
ricordi marini di amore e cibo, sara bel-
lo, verso sera, prepararsi a uscire per un
sensuale corso di cucina e vino. «Per di-
menticar, serenamente insieme, i nodi
e le catene...» come dice il poeta. @
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