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L’AGENDA

29 OTTOBRE - 27 NOVEMBRE
UMBRIA

U
na Torino da mangiare e da bere
ogni giorno e per tutte le tasche:
ecco, dal 26 al 30 ottobre, «Buonis-

sima», manifestazione che riscopre il ca-
poluogo piemontese. Ad esempio con Vi-
valdi, i cui spartiti sono conservati alla
Biblioteca Nazionale: al compositore ve-
neziano, Alain Ducasse e Davide Oldani
(«D’O» di Cornaredo), coppia stellata
molto affiatata, dedicheranno il 27 una
cena alla Reggia di Venaria, sottolineata
per contrasto da un’opera rock di Samuel
dei Subsonica. Si torna a tavola (per be-
neficenza) il 28 al Museo Nazionale del
Cinema con la cucina, stellata e illusioni-
stica, di Chicco Cerea («Da Vittorio»),
Chiara Pavan e Francesco Brutto («Venis-
sa») e Matteo Baronetto («Del Cambio»).
E le performance del musicista Roy Paci
e le incursioni di Vladimir Luxuria, diret-
trice del Lovers Film Festival, e di Steve
Della Casa, direttore del Torino Film Fe-
stival. Prima (il 26), alla Centrale Nuvola
Lavazza, verrà premiato lo chef più ironi-
co del mondo, in onore di Bob Noto,
fotografo e gourmet scomparso nel 2017.
Gli organizzatori, tra i quali il giornalista
Luca Iaccarino, hanno pensato anche a
cene nelle tipiche trattorie torinesi, con
cuochi locali e non come Karime Lopez,
e incontri, da Eataly, a base di agnolotti

(di Ugo Alciati) e simili. Non mancheran-
no colazioni d’autore e laboratori, mentre
domenica si chiude con un pranzo pie-
montese e un pomeriggio con i bistrot.
Info: buonissimatorino.it.

Benedetta Moro

© RIPRODUZIONE RISERVATA

26-30 OTTOBRE
TORINO

19-23 OTTOBRE
UDINE

4-8 NOVEMBRE
ALTO ADIGE

L’EXTRAVERGINE
A FRANTOI APERTI BUONISSIMA

EIN PROSIT,
CENE E DEGUSTAZIONI

MERANO WINE
FESTIVAL

Il frantoio diventa l’atelier di
un fumettista che disegna dal
vivo mentre il pubblico lo
ammira, ascoltando un dj-set e
assaggiando un aperitivo a
base di olio appena franto. Le
pareti invece ospitano alcune
mostre di tavole e vignette. È
anche questo «Frantoi aperti
in Umbria», la manifestazione
che, arrivata alla XXV edizione,
per cinque weekend, dal 29
ottobre al 27 novembre,
celebrerà con diversi
appuntamenti in tutta la
regione l’arrivo del nuovo
extravergine. Nel frantoio,
appunto, ma anche tra gli olivi
e nelle piazze. In programma
ci sono sperimentazioni
artistiche nel paesaggio
olivato, con piccoli interventi
lungo i percorsi di trekking, e
poi concerti vicino a ulivi
secolari, passeggiate,
esposizioni artigianali, assaggi
e aperture straordinarie di
castelli e palazzi. Info:
frantoiaperti.net (b.m.)

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Rinascita e vini bianchi, i temi
di quest’anno, da legare ai
gusti di una cucina raffinata e
internazionale, fatta da più di
70 chef pluristellati, da Niko
Romito a Dabiz Muñoz. È la
missione di «Ein Prosit», che
si riprende la scena a Udine
dal 19 al 23 ottobre con oltre
50 cene e 120 tra degustazioni
e laboratori. © RIPRODUZIONE RISERVATA

Dal 4 all’8 novembre è in
programma il 31° Merano
WineFestival. Appuntamento
quindi con vini provenienti da
tutto il mondo, prelibatezze
gastronomiche, birre artigianali
e distillati. Saranno presenti
oltre 450 case vitivinicole, 200
artigiani del gusto e 15 chef di
spicco. Focus anche sulla
sostenibilità con un summit
ad hoc. © RIPRODUZIONE RISERVATA

SU INSTAGRAM

COOK

@COOK.CORRIERE

VIDEORICETTE

21 OTTOBRE
SARA PORRO

«Hummus creamy dreamy»

24 OTTOBRE
FRANCESCO
PRUNEDDU

«Budino senese»

26 OTTOBRE
EDOARDO MOCINI

«Zuppa di cereali,

fagioli e patate»

DIRETTE IG

19 OTTOBRE
FRANCO BERRINO

«La dieta mediterranea

di cento anni fa»

25 OTTOBRE
IRENE BERNI

«La seconda vita (con stile)

di Aurelie Mazurek»

ITINERARI

3 NOVEMBRE
FRANCIACORTA TOUR

«Rovato, 10 consigli ai piedi

del Monte Orfano»»

10 NOVEMBRE
MARIANGELA MONTI

«Bordeaux bohémien

tra vigne e spa»

HOW TO

27 OTTOBRE
CLARA BONA

«Living multi-funzione»

9 NOVEMBRE
PAOLA ROGANTI

SPOLETINI
«Rose, cardi e viburno

per la zucca fiorita»

FINO AL 4 DICEMBRE
ALBA

FIERA
DEL TARTUFO BIANCO

«Time is up» (il tempo è
scaduto) è il titolo della 92°
Fiera internazionale del Tartufo
Bianco d’Alba in programma
fino al 4 dicembre. Che cerca
di sensibilizzare sul tema della
sostenibilità, ma anche offre
un ricco programma di
appuntamenti dedicati al
tubero, dalle analisi olfattive
agli show cooking, agli eventi
folcloristici. Nell’area
espositiva, in piazza Falcone,
ad Alba, sarà acquistabile ogni
weekend (anche il 31 ottobre e
il 1° novembre) il meglio dei
tartufi dei boschi di Langhe
Roero e Monferrato, oltre ai
prodotti locali. © RIPRODUZIONE RISERVATA
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MIA MARE DA CITA AM FAVA
SÈMPER FÉ IJ TAJARIN
DIALOGO IN PIEMONTESE CON GEMMA BOERI, NOME DELLA RISTORAZIONE IN LANGA, CON TRADUZIONE

Caffè con pere & cioccolato
la colazione è un rito d’autore
ALCUNI LOCALI STORICI PROPONGONO SPECIALITÀ AD HOC

LUCA MORINO

Dominica 30 otober Gemma Boeri a sarà present, con 
autri colega cusiné, al “Disné d’la dominica. A la 
piemonteisa” al Castel ëd Rivoli, an ocasion d’la fera 
Buonissima 2022. L’unica manera për antërvistela a 
l’éstaita colad’andé diretament ant la soa osteria, “Da 
Gemma” a Rodin, ant ël cheur d’le Langhe. Gemma, che 
ormai a l’è n’istitussion, a l’ha ancaminà a travajé ant ij 
ani ’80, dòp avej rilevà la gestion dël circol Endas dël 

pais. Ant ij ani ’90 so fieul Marco – al present sindich anluminà ë 
Rodin – a l’ha dàit vita al festival musical “Mataria ‘d Langa” 
ospitand tantissim sonador ch’a l’han sèmper fàit sin-a da Gemma, 
contribuend notevolment a la diffusion dël mit.
Com a l’é naita la passion për la cusin-a e come a l’é arivà a 
rilevé ël Circol La Tavernetta ant ij ani ‘80?
«La passion për la cusin-a a l’ha ‘nculcamla mia mare përchè da 
cita am fava sèmper fé ij tajarin, am lassava a ca a pronté da 
mangé e chila andava an campagna. A son dovume rangé. Peui a 
l’ha mandame a scòla da ‘na sartòira përchè a l’ha dime “quand 
ch’it sii granda che t’abia la possibilità ëd ciapete doi sòld, che si 
it vèule catete cheicòs it dèuve nen ciamé niente a tò òm, ch’it 
peusse esse ‘n po’ indipentente”. Peui i son andaita a fé la 
cambrera ant an ristorant ch’a l’era sì a Rodin. Lì a l’é nà la mia 
passion për fé cost travaj sì. Quand i son mariame son andaita a 
Turin a fé la sartoira ant ël ‘68, ma peui soma tornà a Rodin e ant 
l’86 ël president dël circol a l’ha damlo an gestion da prové, e son 
ancora sì ch’i preuvo adess!».
Come a l’ha trovà Turin ant ël ’68 e come le Langhe quand a 
l’é tornà a ca?
«Quand i soma arivà a Turin i l’hai piurà tant përchè quand al 
matin i deurbia le gelosie e voghiva mach ëd ca grise tut antorn, 
a l’era na depression unica. Quand i soma andà via i l’hai dije 
“Ciao Turin mi i vado via, t’am voghi pì!”. A l’era tant bel quand 
‘na volta a j-ero dij camp ‘d gran, camp ‘d melia, d’erba medica, 
prà. A coi temp con ij me parent as fasio sent quintaj ëd gran 
mentre adess a sbanco, a spian-o, a-i son mach pì ninsòle e vigne 
e a mi am piass nen, ognuno ha le sue idee».
Ant ël temp ël circol a l’é diventà lòn ch’a l’é adess, ‘na specie 
‘d catedral d’la tradission gastronòmica piemonteisa: a l’é 
stait dificil avej l’istessa cura ant ij piat, pròpi parej ‘d na 
vira?
«A ij era mach na sgnora che al prinsipi a vnia a giuteme ‘n pòch, peui 
i l’hai dovu pié cheicun a giuteme përchè quand ch’i l’hai ancaminà i 
l’avia sent e novanta sòci, e quand i son andaita via a-i na j’ero mila 
dosent e sinquanta. Tuti ij sabat e le dominiche a j’ero stanta, otanta 
përson-e e la cusin-a a l’era tre méter për doi méter e vint».
Tra ij mila përsonagi ch’a son vni a mangé da Gemma chi 
ch’a l’é restà pì ampress ant la sua memòria?
«Ij doi pì simpatic a son stait Antonio Albanese e Gerard 
Depardieu. Mi i l’avia sogession – chiel a l’era arivà con ‘na 
troupe televisiva franseisa e un-a italian-a – e da ansima a le 
scale am fa “Ciao come stai?” come s’i fusso stà amis da sèmper, e 
peui a l’ha contame soa vita, a l’ha ciamame d’la mia. A l’é stait 
gentilissim. Antonio Albanese a l’ha fane fè tanti ‘d si grign. Fin-a 
a doi bòt dòp mesaneuit a l’é nen ausasse gnun da la tàula!». —

© RIPRODUZIONE RISERVATA

CHIARA DALMASSO

La colazione è il pasto più 
importante della giornata", 
dicevano. Che sia vero o no, è 
un'ottima scusa per godersela al 
massimo. Nel ricco palinsesto di 

"Buonissima", dal 26 al 30 ottobre, c'è 
spazio anche per le "Colazioni d'autore". 
«Abbiamo coinvolto alcune caffetterie 
storiche - da Gerla a Platti, passando per 
il Gran Bar, Mokita e Daf Élite - ma anche 
realtà più moderne e innovative - 
Abrate, Combo, il Bar Zucca - chiedendo 
loro di reinterpretare il rito della 
colazione», spiega Matteo Baronetto 
dalla direzione artistica. Ne sono emersi 
abbinamenti interessanti, da assaporare 

in combinazione con gli “Specialty 
Coffee 1895” di Lavazza, tutti diversi per 
origine e preparazione. La pasticceria 
Abrate, sotto i portici di via Po, propone 
due torte, abbinate a caffè, marocchino 
o cappuccino: «La scelta sarà tra 
cioccolato e pere o nocciola e caffè, 
entrambe servite con la panna di nostra 
produzione», racconta il titolare Luca 
Sarti, sempre aperto ad aderire a 
iniziative nuove. Daf Elite, invece, punta 
tutto (o quasi) sul caffè: «Collaboriamo 
con Lavazza dal 2016» spiega 
Alessandro Fontana, proprietario del 
locale. «Proporremo due miscele, la 
classica Tierra Brasile e una monorigine 
africana, 100% arabica, da 
accompagnare con la nostra 
monoporzione Gianduiotto, il 
semifreddo al gianduia che 
consideriamo un cavallo di battaglia», 
conclude. Per i partecipanti alle 
“Colazioni d’autore” è previsto un 
ingresso a prezzo agevolato al Museo 
Lavazza. Info e prenotazioni su 
www.buonissimatorino.it. —

© RIPRODUZIONE RISERVATA

ELENA DEL SANTO

La buona cucina - quella “alta” e 
quella popolare - sta per 
invadere la città: dalle “piole” 
(le tipiche osterie torinesi) ai 
ristoranti “top”, e pure alcuni 

dei luoghi più suggestivi, dalla Mole 
Antonelliana alla Reggia di Venaria. Da mercoledì 26 a domenica 30 
ottobre Torino sarà «Buonissima», titolo del festival gastronomico che 
intreccia cibo, cultura e spettacolo ideato da Stefano Cavallito, Luca 
Iaccarino, entrambi giornalisti, e da Matteo Baronetto, chef del Cambio, e 
che mette sul piatto una costellazione di appuntamenti diffusi. Oltre ai 
grandi nomi della cucina internazionale come Alain Ducasse, Davide 
Oldani, Chicco Cerea, Chiara Pavan, Francesco Brutto, in “dialogo” ai 
fornelli con i cuochi e i sapori piemontesi, tartufo e barolo in testa. Cucina 
“alta” e cucina pop, dicevamo. In questa manifestazione viaggiano in 
tandem. C’è il circuito “accessibile” delle trattorie, e ci sono le cene con gli 

chef-superstar che nonostante il prezzo (sui 300 euro) hanno da tempo 
registrato il tutto esaurito. Aperta e gratuita, invece, l’inaugurazione della 
kermesse, si tiene mercoledì 26 alle 17,30 alla Centrale Nuvola Lavazza 
(ingresso da via Ancona 11/a) con welcome coffee e Coffeetail N. 10 - aperitivo 
a base caffé - offerto. Durante la serata verrà assegnato il “Premio Bob Noto” 
dedicato al grande gourmet e fotografo torinese, scomparso nel 2017. Sul 
palco, la giuria composta da Ferran Adrià, Davide Scabin, Antonella Fassio, 
Sara Peirone, Marco Bolasco, Paolo Griffa, assieme ai direttori artistici di 
Buonissima, assegnerà il premio allo chef che quest’anno si è contraddistinto 
per una cucina ironica e fuori dagli schemi. A consegnarlo sarà Luis Andoni 
Aduriz, vincitore dell’edizione dello scorso anno. Per partecipare occorre 
prenotare online: https://buonissimatorino.it/programma/. Sabato 29 da 
Eataly-Lingotto sarà la giornata dei Laboratori di Degustazione, incontro 
ravvicinato con parmigiano, olio, riso, barolo, ostriche e champagne (25 
euro), mentre Guido Gobino apre alle visite la sua fabbrica di cioccolato. 

Informazioni e prenotazioni su www.buonissimatorino.it. —
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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LA KERMESSE DI CIBO, ARTE E ALTRE BELLEZZE
DA MERCOLEDÌ 26 A DOMENICA 30
TAPPA ALLA MOLE, VENARIA E MUSEO DI RIVOLI

Tomini, acciughe al verde e tanta musica
di piola in piola il tour più divertente 
NUMEROSE SONO LE OSTERIE CHE PROPONGONO LA TIPICA TRADIZIONE CULINARIA PIEMONTESE A PREZZO FISSO

LUCA MORINO

Domenica 30 ottobre Gemma Boeri sarà 
presente, assieme ad altri colleghi cuochi, 
al “Pranzo della domenica. Alla 
piemontese” al Castello di Rivoli, 
nell’ambito della rassegna Buonissima 
2022 (per prenotazioni: 
www.buonissimatorino.it). L’unico modo 
per intervistarla è stato quello di andare 

direttamente nella sua osteria, “Da Gemma” a 
Roddino, nel cuore delle Langhe. Gemma, che ormai 
è un’istituzione, ha iniziato a cucinare negli Anni 80, 
dopo aver rilevato la gestione del circolo Endas del 
paese. Negli anni ’90 il figlio Marco – ora sindaco 
illuminato di Roddino – ha dato vita al festival 
musicale “Mataria ‘d Langa”, ospitando generazioni 
di musicisti che hanno sempre cenato da Gemma, 
contribuendo notevolmente alla diffusione del mito.
Come è nata la passione per la cucina e come è 
arrivata a rilevare il circolo La Tavernetta negli 
Anni 80?
«La passione per la cucina me l'ha inculcata mia 
madre perché da piccola mi faceva sempre fare i 
tajarin, mi lasciava a casa a preparare da mangiare 
mentre lei andava in campagna. Ho dovuto 
arrangiarmi. Poi mi ha mandato a bottega da una 
sarta e a fare la cameriera in un ristorante che era qui 
a Roddino. Lì è nata la mia passione per fare questo 
lavoro. Quando mi sono sposata sono andata a 
Torino, nel '68, ma poi sono tornata a Roddino e 
nell’86 il presidente del circolo me lo ha dato in 
gestione per provare, e sono ancora qui che provo 
adesso!».
Nel tempo il circolo si è trasformato in quello che 
è ora, una specie di cattedrale della tradizione 
gastronomica piemontese: è stato difficile avere 
la stessa cura nei piatti, proprio come una volta? 
«All’inizio c’era solo una signora che veniva ad 
aiutarmi, poi ho dovuto prendere qualcuno. Quando 
ho iniziato c’erano centonovanta soci, e alla fine ce 
n’erano milleduecentocinquanta.Tutti i sabati e le 
domeniche c’erano ottanta persone e la cucina era 
tre metri per due metri e venti».
Tra i mille personaggi che sono venuti a mangiare 
da Gemma chi è rimasto più impresso nella sua 
memoria?
«I due più simpatici sono stati Antonio Albanese e 
Gerard Depardieu. Io ero intimorita, Depardieu era 
arrivato con una troupe televisiva francese, e dalla 
cima delle scale mi fa “Ciao, come stai?” come se 
fossimo stati amici da sempre, poi mi ha raccontato 
la sua vita e mi ha chiesto della mia. È stato proprio 
gentile. Antonio Albanese invece ci ha fatto fare così 
tante risate che fino a dopo le due nessuno si è alzato 
da tavola!» —
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Sfilata di chef superstar
nei menù ci sta pure il rock
AI FORNELLI DELLE CENE-EVENTO ANCHE ALAIN DUCASSE E DAVIDE OLDANI

Gemma Boeri

FEDERICA BASSIGNANA 

C inque giorni da superlativi assoluti per 
le papille gustative, e non solo: 
“Buonissima” torna a declinarsi anche 
nella celebrazione della tradizione 
enogastronomica delle osterie tipiche 

piemontesi con il programma “Piolissima”. 
Sulla linea della filosofia dell’evento, di una 
cucina “top e pop”, la tradizione culinaria 
piemontese viene interpretata in maniera 
onesta, sincera, con grande attenzione alle 
materie prime e la qualità sarà l’ingrediente 
principale. Le piole, anima popolare e di 
eccellenza della cucina sabauda, che 
partecipano propongono piatti tipici a menu 
fisso (28 euro, vini esclusi) e trasformeranno 
la cena in un momento di festa: giochi, mostre, 

spettacoli, intrattenimento musicale faranno 
infatti da cornice alla serata e contribuiranno a 
rendere suggestiva l’atmosfera per il palato e 
per gli occhi. Ecco alcune delle loro proposte. 
La musica è il miglior condimento per rendere 
un ambiente accogliente: una delle trattorie 
più famose di Torino, Antiche Sere (via 
Cenischia, 9; tel: 011/385 4347), giovedì 27 
propone un accompagnamento di chitarra e 
violino e un ricco menu, con antipasti di 
salame di patata e lingua in salsa, pasta e 
fagioli e capunet e tra i dolci, il rotolo di 
castagna. Il PoDiCitto (corso Moncalieri, 18; 
tel: 011/1886 4071) sabato 29 darà il 
benvenuto con Spritz all’arancia, a seguire, 
tomini con cipolle caramellate e acciughe al 
verde, come primo si potrà scegliere polenta 
fritta con fonduta di parmigiano e la caponata 

e per dolce il salame di cioccolato con panna e 
nocciole; ospite della serata, il Trio Marciano, 
capitanato da Vito Miccolis, che 
accompagnerà in un viaggio musicale 
nell'Italia degli Anni 50 e 90. Sempre il sabato, 
ancora musica dal vivo e cibo a La Fucina (via 
Madama Cristina, 86/f; tel: 339/6364377) 
che per l’antipasto propone vitello tonnato 
all’antica maniera con fiore di cappe, riso 
mantecato al parmigiano con crema di 
topinambur, spinaci, fondo di vitello e polvere 
di liquirizia e per concludere, zabaione caldo 
con lingue di gatto. Se il cibo è convivialità, lo è 
anche una buona risata: giovedì 27 a Le Vitel 
Etonné (via S. Francesco da Paola, 4; tel: 
011/8124621) il cabaret di Enrico Ceva e 
Marco Bertone intratterrà gli ospiti, a cui si 
offre un menu a base di insalata russa e salame 

di Luiset all’antipasto, tajarin 36 tuorli con 
ragù di fegatini e trippa con porri di Cervere e 
come dolce, la panna cotta. Nella stessa sera, 
spazio all’improvvisazione al Du’ Cesari (corso 
Regina Margherita, 252; tel: 011/484430) 
con gli stornelli romani, accompagnati da 
piatti tipici romani, dal cacio e pepe, 
amatriciana e carbonara alla trippa alla 
romana. Mercoledì 26 intrattenimento a 
sorpresa alla piola Le Putrelle (via Valperga 
Caluso, 11; tel: 011/659 9630) e un menù con 
brasato di guancia di maiale al nebbiolo e 
polenta e per dolce il trittico di gianduiotti, e 
da Barbagusto (via Belfiore, 36; tel: 011/276 
0233) dopo gli agnolotti Bra e Brera, un filetto 
di maiale all’Arnéis con patate al forno; agli 
ospiti verrà offerto un omaggio e per loro verrà 
anche allestita una mostra di manifesti. 
Continua lo stupore domenica 30 con numeri 
di magia “da piola” alla Pescheria Gallina 
(piazza della Repubblica, 14b, non 
prenotabile) con un monopiatto a scelta, come 
il fritto misto con la formula bicchiere di vino, 
acqua e focaccia. I menu di ogni piola sono 
disponibili su buonissimatorino.it e le cene 
sono prenotabili presso ciascun ristorante. —
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SILVIA FRANCIA

Sono d’effetto e assai richieste le 
cene-evento organizzate da 
Buonissima, per due delle quali le 
prenotazioni sono già esaurite. Sarà, in 
parte, per il fascino della sede, come nel 

caso della “Vivaldi rocks. La cena del Tempo” in 
programma per giovedì 27 nella Galleria di 
Diana alla Reggia di Venaria. 
Certo, anche i nomi coinvolti non 
possono che allettare: ovvero 
Alain Ducasse e Davide Oldani, 
nientemeno, a rivisitare il 
concetto di una cena regale e 
Samuel Romano dei Subsonica a 
mischiare le carte del barocco 
Vivaldiano con l’elettronica. 
Effetto “uau” garantito. E’ 
sold-out anche “Cinemagika”, il 
28 alla Mole Antonelliana, dove 
l’arte di Chicco Cerea e Chiara 
Pavan con Matteo Baronetto 
incontra la meraviglia di uno 
spettacolo originale ideato da 
Roy Paci nella Sala del Tempio. 
Tutto dedicato alla pasta ripiena, 
invece, il convivio in calendario 
per sabato 29 alle 20 da 
Eataly-Lingotto (a 45 euro, 
prenotazioni, come la cena 
successiva, sul sito di 
Buonissima), dal titolo 
“Agnolotti & Friends”: si spazia 
dai classiconi local come i plin ai 
culurgiones ogliastrini a gyoza e 
jiaozi. Nelle cucine, fra gli altri, 
Ugo Alciati, Giuseppe Rambaldi, 
il nuorese Gabriele Rubiu e Piero 
Ling. Il tutto condito con il sound 
di Bandakadabra. Celebra il rito 
del pranzo domenicale, 
l’appuntamento del 30 alle 13 al 
Castello di Rivoli dove ogni piatto 
sarà affidato a un suo grande 
interprete piemontese, che sia 
chef stellato o di una trattoria 
storica. Oltre alla cene 
organizzate da Buonissima, un 
comparto interessante riguarda 
“Metti Torino a cena”, serie di appuntamenti a 
tavola organizzati nei ristoranti con incontri e 
incroci di ispirazioni che promettono molto 
bene. Ciascuno degli chef partecipanti ha 
invitato a cucinare un ospite, come Karime 
Lopez e il decano Gianfranco Vissani (che sarà 
da Rebel di corso Re Umberto il 28), i Bros’, da 

Juri Chiotti e lo spagnolo Paco Mendez 
(Condividere il 29). I menù sono sul sito 
buonissimatorino.it e le prenotazioni sono a 
carico dei singoli locali. Si comincia alla 
grande, martedì 25 al Cambio, con Matteo 
Baronetto e Davide Caranchini, seguiti, il 26, 
da Antonio Chiodi Latini che, nel locale 
vegetariano che porta il suo nome in via 
Bertola, spadellerà con Leonardo Di Vincenzo e 

Daniele Armaro e Federico 
Chierico (Paysage à manger). 
Ancora, per citare, l’innovativa 
Limonaia accoglierà Juri Chiotti 
(dal Reis di Busca), mentre al 
Magorabin si cimenteranno ai 
fornelli Marcello Trentini con 
Antonello Magistà del Pashà di 
Conversano (Bari). Ad Opera, 
invece, approda Karime Lopez. 
Altro appuntamento è 
“Bistromania”, che chiude la 
kermesse gastronomica domenica 
30. Cambia la sede: prescelto, per 
quest’anno, lo spazio versatile di 
Combo. Altro inedito riguarda il 
mix & match regionale. Ci saranno 
parecchi bistrot ospiti, provenienti 
da diverse zone d’Italia, a 
testimonianza della varietà della 
cucina nazionale ma anche della 
cultura di cui la gastronomia è 
frutto e specchio (il biglietto a 10 
euro include ingresso, bicchiere di 
vino e una consumazione. 
Biglietti: 
https://www.eventbrite.com/e/b
iglietti-bistromania). Per la serata, 
le cucine apriranno alle 17,30 con 
chiusura alle 21,30, ma tra cocktail 
e musica si prosegue oltre la 
mezzanotte. Ad essere coinvolti 
nomi noti, dal Contesto 
Alimentare a Gaudenzio – che si 
aggiudicò anche la vittoria di una 
puntata dei “Quattro ristoranti” di 
Alessandro Borghese – oltre a 
Razzo e Luogo Divino Wine Bistrot. 
E, ancora, Scannabue e l’originale 
Smoking Wine Bar che, ai piedi 

della collina, declina un assunto gastronomico 
dal quinto quarto più pop allo Champagne. Fra 
gli ospiti la Trattoria da Burde di Firenze, il 
romano Bar Bozza, Estro (Venezia), il 
vicentino Cantina del Tormento, la Locanda 
del Falco di Valdieri, Il Genovese e Osteria 
Salvagente. —
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Alla Reggia di 
Venaria, 
Alain Ducas-
se, re dell’alta
cucina, firma 
il menu con 
Davide Oldani

BUONISSIMA BUONISSIMA

Samuel dei 
Subsonica mi-
schierà le car-
te del barocco 
Vivaldiano con 
l’elettronica
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A Torino, la seconda edizione di
Buonissima: cibo, arte e altre bellezze

DA MERCOLEDÌ 26 A DOMENICA 30 OTTOBRE

 23 Ottobre 2022   Altre notizie   Versione accessibile

TORINO Ideata dai giornalisti Stefano Cavallito e Luca Iaccarino e da Matteo Baronetto,
chef del ristorante Del Cambio e realizzata con Produzioni Fuorivia, IL Idee al Lavoro e
Associazione Raggio Verde, Buonissima ritorna con la seconda edizione a Torino dal 26 al
30 ottobre con un ricco programma: cene-evento che riuniscono il meglio degli chef
italiani e internazionali all’insegna del fine dining, dello spettacolo e della bellezza, e una
costellazione di appuntamenti diffusi che promettono di offrire un punto di vista nuovo
sulla città e sulle sue capacità di intrattenimento fra cibo e cultura, per confermare il
ruolo di primo piano di Torino e del suo territorio nella scena gastronomica nazionale.

Cinque giorni di eventi che mescolano la cultura dell’enogastronomia a musica e
spettacolo, arte, insieme a momenti di riflessione e confronto che si intrecceranno in
alcuni dei luoghi più suggestivi e significativi di Torino: la Centrale Nuvola
Lavazza, Ristorante del Cambio, Reggia di Venaria, Mole Antonelliana – Museo Nazionale
del Cinema, Eataly Lingotto, Castello di Rivoli Museo d’Arte Contemporanea, Combo, le
piole e i ristoranti e alcuni fra i più bei caffè della città.

I grandi nomi della cucina internazionale Alain Ducasse, Davide Oldani, Chicco Cerea,
Chiara Pavan, Francesco Brutto, incontrano i cuochi e i sapori piemontesi, tartufo e barolo

VIDEO

CHI SIAMO COLLABORA ABBONATI NECROLOGI ANNUNCI TACCUINO INIZIATIVE SPECIALI GAZZETTA DIGITALE

ALBA BRA LANGHE ROERO NOTIZIE CULTURA CRONACA SPORT CHIESA NEWSLETTER
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L’ex chef di Spazio 7 torna ai fornelli

Mecca “Porto la mia cucina
dentro il castello di Grinzane”

di Cavallito & Lamacchia

di Valentina Dirindin

Quattro mani, sia chiaro, non sono 
abbastanza per preparare una cena. 
L’incontro tra due chef non è mai un 
lavoro a due: due sono i cervelli che 
si coordinano per pensare un menu, 
che poi viene realizzato con il lavoro 
di una brigata che, per una sera, si 
mescola ed esce dall’ordinario. Ecco 
perché le cene a quattro mani sanno 
essere un po’ speciali. Per questo, e 
anche per la possibilità di scoprire 
la cucina di chef e realtà lontane, co-
me succede in questi giorni a Buo-
nissima. 

Si parte questa sera, con il bello e 
tenebroso della cucina italiana Flo-
riano Pellegrino dei Bros’ di Lecce, 
ospite di Antonio Romano da Spa-
zio 7 con una cucina che richiama la 
sua  Puglia.  Pimmidoru,  cepuddha,  
maranciana ciceru  faranno il  paio  
con i piatti dello chef resident in un 
menu da 170 euro a persona (bevan-
de  escluse).  Sempre  questa  sera,  
Alessandro Mecca (fresco di novità) 
sarà ospite da Kensho per una cena 
che alternerà French toast e Nigiri, 
bue con porcini  e  ramen,  cervo e 
bao.  Da  Antonio  Chiodi  Latini,  
maestro di cucina vegetale, gli ospi-
ti saranno invece i protagonisti del-
la sua visione di cucina del futuro: il 
giovane agricoltore che ama pazza-
mente la terra e i suoi prodotti Fede-
rico  Chierico  (che  con  Paysage  à  
manger ha riportato in vita patate di 

montagna perdute), il fermentatore 
Leonardo Di Vincenzo e il bar mana-
ger di Latta Daniele Armaro (120 eu-
ro a persona, incluso pairing di cock-
tail e vini). 

Domani si replica da Azotea, do-
ve Alexander Robles dialogherà con 
Guglielmo Paolucci di Gong Orien-
tal Attitude in un menu dall’animo 
nikkei (90 euro bevande escluse); al 
Gufo Bianco, dove ospite è la cuci-
na sarda de La Gritta di Palau; alla Li-
monaia,  con  Cesare  Grandi  e  lo  
straordinario Juri Chiotti; da Mago-
rabin, con il menu “Torino/Conver-
sano One Love” realizzato a quattro 
mani con Antonello Magistà del Pa-
shà (160 euro con abbinamento vini) 
e infine da Mare Nostrum, con un 
menu che prevede una serie di “Si-
militudini Selvagge”, dove il pesce 
si alterna con cervo, finanziera, lu-
mache e porcini. 

Venerdì  è  il  turno  di  Insieme,  
Opera e Rebel. Nella prima cena a 
quattro mani Ded Gaci ospita da Ve-
nezia Luca Mancini del De Pisis Re-
staurant (90 euro). Nella seconda da 
Stefano Sforza c’è Karime Lopez, ani-
ma, testa e braccio della Gucci Oste-
ria  di  Massimo  Bottura  a  Firenze  
(150 euro bevande escluse).  Infine 
da Rebel c’è il controverso maestro 
Gianfranco Vissani con una cena in-
naffiata da champagne (180 euro). 

Sabato chiudono il ciclo “Metti To-
rino a Cena” Casa Vicina, che porta 
dalla Calabria Marco Maltese, chef 
del Piropiro (120 euro) e Condivide-

re, con una menu dall’animo latino 
costruito dallo chef Zanasi con Paco 
Mendez del Come di Barcellona (170 
euro bevande escluse). 

A conti fatti, fanno oltre quaranta 
mani che in tre giorni cucineranno 
nei ristoranti torinesi. A queste, da 
domani a sabato, si aggiungeranno 
le cene di Piolissima (28 euro be-
vande escluse) là dove le mani impa-
stano, infornano e condiscono nel 
più tradizionale dei modi. Alle Anti-
che Sere, ad esempio, dove il menu 
prevede tutti i classici antipasti pie-
montesi  (acciughe,  insalata  russa,  
carne cruda, lingua in salsa),  o da 
Barbagusto, dove si servono, tra le 
altre cose, i buonissimi tajarin burro 
acciughe e limone. Menu romano (e 
non poteva essere altrimenti) ai Dù 
Cesari e siciliano al Pastis, piemon-
tese a Le Ramine e internazionale 
(tra crab roll e chimichurri) ai Ma-
gazzini Oz. Di carne al Vitel Eton-
né e di pesce da Gallina.
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Di questi tempi i cuochi sono merce 
rara. Quelli bravi, stellati e svincolati 
ancora di più. Alessandro Mecca, 
classe 1984, dopo la conclusione del 
fortunato sodalizio con Spazio 7, 
ristorante della Fondazione 
Sandretto che lo chef torinese ha 
contribuito a portare all’ambita stella 
Michelin, ha scelto di iniziare il suo 
nuovo percorso in Langa, a Grinzane 
Cavour, al ristorante del Castello. 
Sarà in società con il torinese Marco 
Ceresa, con il quale aveva già 
lavorato nel 2007, nel pieno del suo 
percorso formativo, quando a Sao 
Paolo lavorò al Dom di cui Ceresa era 
proprietario con il celebre chef 
brasiliano Alex Atala.

Le dispiace lasciare Torino?
«Molto. È la mia città e sono legato a 
essa da un affetto profondo. Non 
vado lontano, ma mi dispiace lasciare 
molte cose: il mercato di Porta 
Palazzo e posti di amici che amavo 
frequentare, soprattutto nel mio 
periodo sabbatico, come la Limonaia 
e Cesare Grandi, il Gatto Nero e 
Andrea e lo Smoking Bar. E il 
ristorante dei miei, naturalmente».

Perché tra le tante proposte ha 
scelto il Castello di Grinzane?
«Potrei dire che è una sfida difficile e 
a me piacciono le sfide, ma la verità 
più profonda è che si tratta di un 
posto che mi ha sempre affascinato, 
sin da quando vi cucinava Alessandro 
Boglione. E poi anche Marc Lanteri: è 
un posto stupendo nel quale non 
vedo l’ora di iniziare a lavorare».

Abbiamo visto la sua cucina 

modificarsi. Da quella ingenua 
dell’Estate di San Martino, il suo 
primo ristorante, a quella più 
evoluta di Spazio 7. Come la 
adatterà al nuovo luogo?
«Ripartirò dalle mie basi classiche, 
sempre con un occhio di riguardo 
alla contemporaneità della cucina. 
Voglio proporre una cucina 

immediata, di facile riconoscibilità e 
gusto. E lavorare anche molto sulla 
parte vegetale, senza abbandonare la 
carne e il pesce. Sono convito che 
l’evoluzione è in quel senso, 
mantenendo però grandi piatti 
classici come il capretto, il bue o il 
rombo cotto sulle lische».

Ha un po’ di timore? Si confronta 

con mostri sacri della ristorazione e 
con clienti esigenti.
«Entro in Langa in punta di piedi. Ma 
se ho delle doti, tra queste ci sono 
buon senso, il buon carattere e la 
generosità. Sarò me stesso e spero di 
essere accolto nella maniera giusta. 
Lavorerò sodo, non sarò un 
“blagheur”. Sarò umile ma questo è il 
mio modo di essere».

Che cosa si porterà delle sue 
esperienze passate?
«L’insieme delle mie esperienze è un 
grosso bagaglio di ristorazione 
vissuta: come figlio di ristoratori, in 
proprio e come dipendente. Mi porto 
tante sfide vinte e anche qualche 
sconfitta dolorosa. Tutto fa parte di 
me. Del mio piccolo ristorante di 
Villanova, mi porto il contatto stretto 
e umano con i fornitori, di Spazio 7 
l’esperienza di sintesi, che è una delle 
attitudini dei cuochi, la gestione dei 
numeri e dei grossi eventi. Oltre che 
la stella, naturalmente. Insomma 
arrivo a Grinzane consapevole delle 
mie forze e dei miei limiti».

Quando aprirà il ristorante? 
«La mia idea era di aprire intorno a 
metà febbraio. Ci saranno una 
piccola carta e due menu 
degustazione, a prezzi accessibili.
La squadra è quasi al completo: negli 
anni ho stretto grandi rapporti 
professionali e umani, sono 
orgoglioso che i ragazzi con cui ho 
lavorato mi abbiano aspettato. 
Questo mi ha dato la spinta ad aprire 
con loro un nuovo ristorante».

Mi spiace lasciare
Torino e i tanti locali
che amo. Entro nelle 

Langhe in punta
di piedi, riparto dalle 

mie basi classiche 
ma con più attenzione 

alle verdure

Floriano 
Pellegrino
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omaggiare
la sua Puglia

Paco Mendez
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Come di 
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ospite di 
Condividere

già stella

michelin

alessandro 

mecca

Si parte da 28 euro
e si sale fino 

a 180 per gustare 
le specialità di Vissani 

e bere champagne

ristoranti in festa

A quattro mani
oppure nelle piole

la cena è Buonissima
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Gianfranco
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fornelli 
venerdì al 
Rebel

Torino Cronaca

Accoppiate di grandi 
cuochi nei locali più
blasonati ma anche 

menu a prezzi popolari 
da oggi a sabato
in tutta la città
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Convivialità
“Buonissima”da 
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speciali sia nei 
ristoranti stellati 
che in 
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kTra i filari Il castello di Grinzane Cavour, a pochi chilometri da Alba
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Dall'Italia e Dal Mondo

“Buonissima”, a Torino l’alta
ristorazione incontra il Made in Italy

TORINO (ITALPRESS) – Rinsaldare e potenziare il dialogo e la collaborazione con l’alta ristorazione per

valorizzare il made in Italy enogastronomico. E’ questo il tema dell’incontro organizzato dal consorzio

Parmigiano Reggiano al ristorante Condividere di Torino, il locale premiato con una stella Michelin, nato

dalla collaborazione tra Lavazza e Ferran Adrià, con una location realizzata dallo scenografo tre volte premio

Oscar Dante Ferretti. Il consorzio è di nuovo main sponsor di “Buonissima”, la rassegna che si svolge dal 26

al 30 ottobre in cui la grande cucina internazionale incontra le eccellenze piemontesi per raccontare la

storia, l’arte, la creatività e la cultura gastronomica di Torino.

“Parmigiano Reggiano – ha detto lo chef di Condividere, Federico Zanasi – fa sì che l’Emilia-Romagna e

27 Ottobre 2022
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Parmigiano Reggiano punta su ristorazione, oggi è 8%
vendite

StampaScrivi alla redazione

(ANSA) - TORINO, 27 OTT - Per il Parmigiano Reggiano Dop il canale della
ristorazione rappresenta circa l'8% delle vendite, con un ampio potenziale di crescita.

Lo ha spiegato il Consorzio del Parmigiano Reggiano, che rappresenta 305 caseifici
produttori e 2.373 allevatori e conferenti latte con un giro d'affari al consumo nel 2021
di 2,7 miliardi di euro. Il Consorzio per il secondo anno è main sponsor di Buonissima
(26-30 ottobre), la rassegna in cui la grande cucina internazionale incontra le
eccellenze piemontesi per scoprire e raccontare la storia, l'arte, la creatività e la cultura
gastronomica di Torino.

"Siamo orgogliosi di collaborare con una realtà come Buonissima per dialogare in
modo efficace con il mondo della ristorazione che, da sempre, riveste un ruolo
fondamentale per fare conoscere il nostro prodotto in Italia e nel mondo. A unirci a
questo evento è la comune missione per il rispetto del consumatore, della genuinità
delle materie prime e dell'amore per l'artigianalità enogastronomica. Siamo certi che
questa alleanza consentirà a entrambi di realizzare nuove e ambiziose sfide sotto la
bandiera della qualità e del Made in Italy", commenta Nicola Bertinelli, presidente del
Consorzio Parmigiano Reggiano. (ANSA). 

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA
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di Redazione | 27/10/2022    

TORINO (ITALPRESS) – Rinsaldare e potenziare il dialogo e la collaborazione con l’alta ristorazione

per valorizzare il made in Italy enogastronomico. E’ questo il tema dell’incontro organizzato dal

consorzio Parmigiano Reggiano al ristorante Condividere di Torino, il locale premiato con una

stella Michelin, nato dalla collaborazione tra Lavazza e Ferran Adrià, con una location realizzata

dallo scenografo tre volte premio Oscar Dante Ferretti. Il consorzio è di nuovo main sponsor di

“Buonissima”, la rassegna che si svolge dal 26 al 30 ottobre in cui la grande cucina internazionale

incontra le eccellenze piemontesi per raccontare la storia, l’arte, la creatività e la cultura

gastronomica di Torino.

“Parmigiano Reggiano – ha detto lo chef di Condividere, Federico Zanasi – fa sì che l’Emilia-

Romagna e l’Italia intera sia un’eccellenza internazionale. E’ stato come un tuffo nel passato perchè

io sono emiliano. La differenza viene fatta dalle persone mosse dalla passione per la ricerca della

qualità che fanno in modo che il made in Italy non sia solo un brand ma una realtà che fa

distinguere un prodotto da un altro”.

Uno sguardo al futuro del mondo connesso dell’hotellerie-restaurant-cafè che il consorzio

sviluppa attraverso la partnership con Identità Golose, le cene a tema con alcuni degli chef più

importanti in Italia e nel mondo, il supporto ad ALMA, la Scuola Internazionale di Cucina Italiana

che forma i cuochi del futuro e l’organizzazione di corsi “Parmelier”, per apprendere le corrette

metodologie di degustazione e comunicazione delle caratteristiche del Parmigiano Reggiano.

“Siamo orgogliosi di collaborare con una realtà come Buonissima – ha commentato Nicola

Bertinelli, presidente del Consorzio Parmigiano Reggiano -, per dialogare in modo efficace con il

“Buonissima”, a Torino l’alta ristorazione
incontra il Made in Italy

 » TOP NEWS
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TORINO (ITALPRESS) – Rinsaldare e potenziare il dialogo e la collaborazione con l’alta

ristorazione per valorizzare il made in Italy enogastronomico. E’ questo il tema

dell’incontro organizzato dal consorzio Parmigiano Reggiano al ristorante Condividere di

Torino, il locale premiato con una stella Michelin, nato dalla collaborazione tra Lavazza e

Ferran Adrià, con una location realizzata dallo scenografo tre volte premio Oscar Dante

Ferretti. Il consorzio è di nuovo main sponsor di “Buonissima”, la rassegna che si svolge

dal 26 al 30 ottobre in cui la grande cucina internazionale incontra le eccellenze piemontesi

per raccontare la storia, l’arte, la creatività e la cultura gastronomica di Torino.

“Parmigiano Reggiano – ha detto lo chef di Condividere, Federico Zanasi – fa sì che l’Emilia-

Romagna e l’Italia intera sia un’eccellenza internazionale. E’ stato come un tuffo nel

passato perchè io sono emiliano. La differenza viene fatta dalle persone mosse dalla

passione per la ricerca della qualità che fanno in modo che il made in Italy non sia solo un

brand ma una realtà che fa distinguere un prodotto da un altro”.

Uno sguardo al futuro del mondo connesso dell’hotellerie-restaurant-cafè che il consorzio

sviluppa attraverso la partnership con Identità Golose, le cene a tema con alcuni degli chef

più importanti in Italia e nel mondo, il supporto ad ALMA, la Scuola Internazionale di

Cucina Italiana che forma i cuochi del futuro e l’organizzazione di corsi “Parmelier”, per
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“Buonissima”, a Torino l’alta ristorazione
incontra il Made in Italy
da Redazione | Ott 27, 2022 | Italpress, Notizie dall'Italia

TORINO (ITALPRESS) – Rinsaldare e potenziare il dialogo e la collaborazione con l’alta
ristorazione per valorizzare il made in Italy enogastronomico. E’ questo il tema
dell’incontro organizzato dal consorzio Parmigiano Reggiano al ristorante Condividere di
Torino, il locale premiato con una stella Michelin, nato dalla collaborazione tra Lavazza e
Ferran Adrià, con una location realizzata dallo scenografo tre volte premio Oscar Dante
Ferretti. Il consorzio è di nuovo main sponsor di “Buonissima”, la rassegna che si svolge
dal 26 al 30 ottobre in cui la grande cucina internazionale incontra le eccellenze
piemontesi per raccontare la storia, l’arte, la creatività e la cultura gastronomica di Torino.
“Parmigiano Reggiano – ha detto lo chef di Condividere, Federico Zanasi – fa sì che l’Emilia-
Romagna e l’Italia intera sia un’eccellenza internazionale. E’ stato come un tuffo nel
passato perchè io sono emiliano. La differenza viene fatta dalle persone mosse dalla
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“Buonissima”, a Torino l’alta
ristorazione incontra il Made in
Italy

TORINO (ITALPRESS) – Rinsaldare e potenziare il dialogo e la collaborazione con l’alta

ristorazione per valorizzare il made in Italy enogastronomico. E’ questo il tema dell’incontro

organizzato dal consorzio Parmigiano Reggiano al ristorante Condividere di Torino, il locale

premiato con una stella Michelin, nato dalla collaborazione tra Lavazza e Ferran Adrià, con

una location realizzata dallo scenografo tre volte premio Oscar Dante Ferretti. Il consorzio è

di nuovo main sponsor di “Buonissima”, la rassegna che si svolge dal 26 al 30 ottobre in cui la

grande cucina internazionale incontra le eccellenze piemontesi per raccontare la storia,

l’arte, la creatività e la cultura gastronomica di Torino.

“Parmigiano Reggiano – ha detto lo chef di Condividere, Federico Zanasi – fa sì che l’Emilia-

Romagna e l’Italia intera sia un’eccellenza internazionale. E’ stato come un tuffo nel passato

perchè io sono emiliano. La differenza viene fatta dalle persone mosse dalla passione per la

ricerca della qualità che fanno in modo che il made in Italy non sia solo un brand ma una

realtà che fa distinguere un prodotto da un altro”.

Uno sguardo al futuro del mondo connesso dell’hotellerie-restaurant-cafè che il consorzio

sviluppa attraverso la partnership con Identità Golose, le cene a tema con alcuni degli chef

più importanti in Italia e nel mondo, il supporto ad ALMA, la Scuola Internazionale di Cucina

Italiana che forma i cuochi del futuro e l’organizzazione di corsi “Parmelier”, per apprendere

le corrette metodologie di degustazione e comunicazione delle caratteristiche del

Italpress  - 27 Ottobre 2022  0
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TORINO (ITALPRESS) - Rinsaldare e potenziare il dialogo e la
collaborazione con l'alta ristorazione per valorizzare il made in Italy
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“Buonissima”, a Torino l’alta ristorazione
incontra il Made in Italy

di Redazione
Pubblicato il Ott 27, 2022
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made in Italy enogastronomico. E’
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dal consorzio Parmigiano Reggiano al
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TORINO (ITALPRESS) – Rinsaldare e potenziare il dialogo e la collaborazione con l’alta ristorazione

per valorizzare il made in Italy enogastronomico. E’ questo il tema dell’incontro organizzato dal

consorzio Parmigiano Reggiano al ristorante Condividere di Torino, il locale premiato con una stella

Michelin, nato dalla collaborazione tra Lavazza e Ferran Adrià, con una location realizzata dallo

scenografo tre volte premio Oscar Dante Ferretti. Il consorzio è di nuovo main sponsor di

“Buonissima”, la rassegna che si svolge dal 26 al 30 ottobre in cui la grande cucina internazionale

incontra le eccellenze piemontesi per raccontare la storia, l’arte, la creatività e la cultura

gastronomica di Torino.

“Parmigiano Reggiano – ha detto lo chef di Condividere, Federico Zanasi – fa sì che l’Emilia-

Romagna e l’Italia intera sia un’eccellenza internazionale. E’ stato come un tuffo nel passato perchè io
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il compleanno
Eros Ramazzotti, nato a Roma il 28 ottobre
1963 (59 anni). Cantante. Tra i suoi più
grandi successi: Terra promessa (con cui
vinse nella categoria Giovani il Festival di
Sanremo 1984), Una storia importante
(1985), Adesso tu (vincitore nella categoria
Big al Festival di Sanremo 1986), Nuovi
eroi (Festivalbar 1986), La luce buona delle
stelle (1987), Musica è (1988), Se bastasse
una canzone (1990), In ogni senso (1990), Amarti è l’im -
menso per me (1990), Più bella cosa (1995), Stella gemella
(1996). In 38 anni di carriera ha venduto oltre 60 milioni di
dischi. «Io sono un autodidatta di merda».

Vi t a
Figlio di Rodolfo, imbianchino-muratore e cantante amato-
riale.

•
«“Sulla mia storia gli americani avrebbero già fatto un
film”. La madre casalinga, il padre imbianchino, la vita “in
armonia, con le tasche vuote” a Cinecittà, dove Fellini lo
prese come comparsa in Amarcord e si trovò in un hangar
caldissimo, sotto una fitta (e finta) nevicata, a tirare “palle
di neve sudando sotto il cappotto”. Poi ce l’ha fatta a fare
strada e non cova nessun rancore verso chi un tempo non
credeva in lui: “Dicevano che invece di cantare belavo? Me
ne sono sempre fregato. Scherzavano sul fatto che avessi la
mascella come l’uomo di Neanderthal? Ci ridevo e pensa-
vo: ’sti cazzi”. Lo snobbavano perché cantava d’amore? “Ho

vinto sempre con quello e adesso, dopo
anni di irrisioni, sentire il coro di quelli che
riscoprono quel sentimento un po’ mi fa
sorridere”».

Malcom Pagani
•

Tante le collaborazioni che hanno contri-
buito a dare un tocco di internazionalità ai
suoi successi: «Ho bisogno di sentire il
calore nel partner: mai mancato da Tina
Turner, Anastacia, Ricky Martin. Solo Cher
ha duettato con me e poi è sparita». Il

sognonel cassetto: «Duettare con Vasco Rossi». Nel 2016 ha
pubblicato l’autobiografia “Grazie di cuore La mia vita in
trent’anni di musica” (Rizzoli).
Nella primavera del 2019 ha dovuto interrompere il tour
mondiale per operarsi alle corde vocali. Da ultimo nel
settembre 2022 ha pubblicato il suo sedicesimo album in
studio, Battito Infinito. Il 30 ottobre 2022 parte con un tour
mondiale da Los Angeles e settanta date nei quattro
continenti sino a Caracas e una coda lunga, di nuovo in
Italia, nel 2023: «Sono dispiaciuto di non poter cantare in
Russia e Ucraina, so che lì mi amano tanto, ma c’è la guerra
e problemi troppo grossi per la musica. Che faccio? Vado a
famme spara’?».

•

Amori
È stato sposato con la conduttrice tv Michelle Hunziker alla
quale dedicò il grande successo Più bella cosa (matrimonio
il 24 aprile 1998, nel 2002 la separazione) e dalla quale ebbe
la figlia Aurora Sophie (5 dicembre 1996: a lei è dedicata la

canzone Aurora), che lo sta per rendere nonno.
«Forse alcuni problemi sono derivati dalla sua giovane età,
dal suo non sentirsi realizzata. Le ho sempre lasciato la
massima libertà.
Certo mi dava fastidio che finisse sulle copertine dei
giornali a seno nudo, credo sia normale per qualsiasi uomo
innamorato. Ma a parte questo, l’ho sempre spronata a fare
quello che sta facendo attualmente. Sono stato io a suggerir-
le di giocare la carta della simpatia, di essere se stessa».

Massimo Poggini
•

Dopo tante ostilità e rancori, ormai da oltre 15 anni c’è stato
un riavvicinamento. Il 16 febbraio 2022 è stato ospite della
prima puntata di Michelle Impossible, lo show della
Hunziker su Canale 5, con tanto di bacio sulla bocca in
diretta.
«Come mai sono vent’anni che ogni santo giorno scrivono
che io e te torniamo insieme, secondo te?», ha chiesto
Hunziker a Ramazzotti, che aveva cantato Fuoco nel fuoco.
«Perché non si fanno i ca...i loro», la replica, ma anche: «La
nostra è stata una storia bellissima, come si fa a dimenticar-
la?». Il 6 giugno 2014 ha sposato con rito civile, a Milano, la
modella Marica Pellegrinelli (Bergamo, 17 maggio 1988),
conosciuta nel maggio 2009 durante i Wind Music Awards
(fu lei a consegnargli il premio). La coppia ha avuto due
figli: Raffaela Maria (2 agosto 2011) e Gabrio Tullio (14
marzo 2015). Si sono poi separati nel luglio 2019.

•

Vi z i
Per amore ha smesso di fumare.

Anteprimanews

VIA BOLOGNA A pranzo con chef Zanasi nel ristorante stellato sempre sold out

Viaggio nel cuore della Lavazza
Dove il cibo è da “Condividere”

n Contemplare la bellezza del movimento e della danza
mettendo in comune questa emozione. Un’esperienza ancora
possibile, anche in tempi di post pandemia. E’ la tesi di tesi di
fondo di “The dancing public”, spettacolo scritto da Mette
Ingarvesten in scena stasera dalle 21 con replica domani alle 19
sul palco del Teatro Astra di via Rosolino Pilo per il programma
del Festival delle Colline. Una realtà immateriale eppure ben
presente e concreta come il lockdown sempre incombente in
ogni azione della giornata, è il protagonista immateriale di
questo allestimento. La vita le relazioni sociali e l’esigenza di
divertirsi che si traduce nel ballo, viene improvvisamente
troncata. Ne nasce una festa che ricordi i riti dell’antica Grecia,
ma trasportata nel ventunesimo secolo. Musica insistita e
assordante tutto nel segno di una follia collettiva da spendere
fino all’ultima stilla di energia, con movimenti incontrollati e
inconsulti. Già Apollo e Dioniso, saggezza e follia. Una con-
trapposizione antica quanto il mondo, che già Nietzsche aveva
individuato nei suoi studi giovanili sulla nascita della tragedia.
Bestemmie e preghiere, demonio e santità. Tutto rivisitato e
letto in chiave neurologica.

[ G.M. ]

TEATRO ASTRA
“The dancing public”, tutti
oggi hanno voglia di ballare

In alto, chef Federico Zanasi che ha portato il ristorante
Condividere a una Stella Michelin nel 2019; sotto, la sala con
la “scenograf ia” disegnata da Ferretti

n C’è una sola cosa da fare
quando si entra al ristorante
Condividere della Nuova La-
vazza, mettersi comodi e go-
dersi uno dei ristoranti stellati
di Torino, un’eccellenza ai
confini delle periferia Nord
della città. Più che un verbo
infinito, quasi un imperativo
suggerito dal nome dell’isola
felice nel cuore di via Bologna,
nata da un’ispirazione di Fer-
ran Adrià sullo stile “leggero”
del suo Tickets di Barcellona,
e diretta in cucina da chef
Federico Zanasi, rigore e buon
gusto come la sua terra, l’Emi -
lia Romagna, insegna. Un luo-
go colorato, facile, disegnato
dallo scenografo premio
Oscar, Dante Ferretti, dove tut-
to ruota intorno a un unico
obiettivo: la convivialità. E’
anche per questo che per po-
tersi accaparrare un posto in
una delle sue tavole è necessa-
rio prenotare un mese in anti-
cipo, sempre, in qualsiasi sta-
gione. «Siamo sold out fino a
fine novembre - spiegano
all’accoglienza - apriremo le
prenotazioni di dicembre il
primo del mese, lavoreremo
fino al 23, poi saremo chiusi
nei giorni di Natale». E a pro-
prio agio ci si sente anche du-
rante il pranzo avvenuto ieri
in occasione della cinque gior-
ni di “Buonissima” (di solito il
ristorante è aperto solo di se-
ra). Zanasi ha accolto una pic-

cola cerchia di invitati per
proporre un menù tutto incen-
trato sul Parmigiano Reggiano
per un pullulare di ricette rivi-
sitate secondo la tradizione,
da quella emiliana a quella
piemontese, senza dimentica-
re i piatti forti nati dalla colla-
borazione col maestro Adrià
rappresentati, per esempio,
dall’Oliva Sferica di “El Bul-
li”, ormai un classico del me-
nù. Così come gli Agnolotti al
Tovagliolo o le Verdure alla
Brace, Bagna Cauda, Parmi-
giano Reggiano Affumicato e
Tartufo Nero. Piatti elaborati
per fare piacere al palato, agli
occhi, ai gesti che via via si
devono ripetere sia per bagna-
re le focacce nelle salse verdi
al Parmigiano, per esempio,
sia per acchiappare l’agnolot -
to posto in una pentola al cen-
tro della tavola. Il cibo si con-
divide, così come il lavoro del-
la brigata di giovani chef alla
corte di Zanasi - sempre il
primo ad arrivare, l’ultimo ad
uscire - in continuo dialogo
con gli altrettanti giovani mai-
tre, camerieri, sommelier che
corrono dalla cucina alla sala
per creare un tutt’uno fra i
fornelli e gli avventori. Sì per-
ché è la cucina, rigorosamente
a vista, l’unica regina di
un’esperienza in cui il cliente
si deve sentire semplicemente
a casa.

Simona Totino
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velimir cindrić

Moram priznati da u Torinu nisam bio nakon Olimpijskih 
igara 2006, jer sam grad već vidio i nisam nalazio razloga 
da se u njega vraćam. No, pokazalo se da je to bila greška. 
Naime, baš je ta 2006. predstavljala veliku prekretnicu u 
modernoj povijesti tog nekad notorno industrijskoga grada 
koji je potpuno redizajniran za spomenutu veliku sportsku 
priredbu. Sada je Torino zasigurno jedan od najugodnijih 
i najzanimljivijih talijanskih gradova za turistički posjet, po-
sebno za ljubitelje gastronomije. I moj povod za posjet kon-
cem listopada bio je vezan uz hranu, ali u spoju s kulturom, 
na čijem području Torino također ima štošta za ponuditi.

Od 26. do 30. listopada tu se održalo drugo izdanje ga-
stronomsko kulturne priredbe Buonissima, koje je privuklo 
brojne stanovnike grada te domaće i inozemne novinare, 
s namjerom da se grad svojim žiteljima i svijetu predstavi 
kao živo i važno gastronomsko središte, u kojem kulturne 
priredbe skladno nadopunjuju hedonističke doživljajne mo-
gućnosti. I potpuno je u tome uspjela, jer je odaziv bio velik, 
kako elitni, tako i popularni te je ime Torina danas suvereno 
zasjalo na novoj gastro kulturnoj karti Europe. 

Za sve to preduvjete je postavila stoljetna bogata kulturna 
povijest grada, a u posljednjih 15-ak godina udareni dobri 
temelji suvremene turističke ponude. Baš kao i drugi po-
sjećeniji talijanski gradovi, poput Rima, Firence ili Venecije, 
Torino očito zaslužuje vikend posjet, a slobodno bih rekao 
i nekoliko dana više.

Naime, sa svojim muzejima svjetske klase, kao što su Naci-
onalni muzej kinematografije i Nacionalni muzej automobila, 
kraljevskim rezidencijama, veličanstvenim trgovima i crkva-
ma, u Torinu ćete pronaći sve što Italiju čini šarmantnom. 

Osim toga, razvila se i lijepa gradska restoranska piramida, 
čiji temelj čini obilje izvrsnih taverni i trattorija koje nude 
sjajna tradicionalna lokalna jela, bogatim srednjim dijelom 
lokala s kvalitetnom ponudom modernijega tipa (često sla-
snim inačicama lokalnih favorita) te vrhom u kojem se nalaze 
kreativni restorani uvršteni u Michelinov vodič, od čega ih 
je sedam sa zvjezdicom, a četiri s oznakom Bib Gourmand 
(odlična hrana po prihvatljivijim cijenama).

Priredba Buonissima dijete je novinara Stefana Cavallita 
i Luce Iaccarina te Mattea Baronetta, chefa jednog od naj-
boljih gradskih restorana Del Cambio, a ostvaruju ju tvrtke 
Produzioni Fuorivia, Il Idee al Lavoro i Associazione Raggio 
Verde. Ovogodišnje, drugo izdanje priredbe, predvidjelo je 
bogat program – doživljajne večere koje okupljaju neke od 
najpoznatijih talijanskih i međunarodnih chefova, sve u svrhu 
vrhunske kuhinje, zabave i ljepote, te čitav niz događanja 
širom grada koja su ponudila novi pogled na grad i njegov 
potencijal kao zabavne destinacije, prije svega na polju ga-
stronomije i kulture, kao i potvrdila jednu od vodećih uloga 
Torina i njegovog teritorija na nacionalnoj gastronomskoj 
sceni.

Predamnom, ali i pred građanima Torina, je tako bilo 
pet dana događanja koja su miješala kulturu hrane i vina 
s glazbom, zabavom i umjetnošću, zajedno s trenucima 
razmišljanja i usporedbi ispreplitala su se na nekim od naj-
značajnijih i najefektnijih mjesta u Torinu - Centrale Nuvola 
Lavazza, Ristorante del Cambio, kraljevska palača Reggia di 
Venaria, Mole Antonelliana - Nacionalni muzej kinematogra-
fije, Eataly Lingotto, Muzej suvremene umjetnosti Castello 
di Rivoli, le piole i restorani te neke od najljepših kavana 
u gradu. Usput, spomenut ću da su „piole“ tipična mjesta 
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