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I talenti. In Italia gli iscritti sono 67, con un’eta compresa trai25ei37 anni

Il gusto si forma da giovani

Requisiti rigidi per entrare nei Jeunes restaurateurs d Europe

Paola Dezza

= Chef stellati e non, ma di
comprovato successo e soprat-
tutto giovani talenti. Sono que-
stiinomiche annoveraall'inter-
no del suo gruppo I'associazio-
ne Jeunes restaurateurs d’Euro-
pe.Jre & stata costituita agliinizi
degliannigoinItaliaed ¢ un’as-
sociazionealivello europeo; og-
gi sul nostro territorio raggrup-
pa84soci (67 effettivie1g onora-
ri). Tra cui Gennaro Esposito
della Torre del Saracino di Vico
Equense (Napoli), da lunedi
scorso per la Guida del Gambe-
rorosso miglior chefd'Italia, in-
sieme a Fulvio Pierangelini.

Jre rappresenta un gruppo af-
fiatato ed entusiasta di giovani
cuochi - I'eta va dai 25 fino ai 37
anni al massimo - che siano ne-
cessariamente proprietari dei
propriristoranti.

«Laproprieta del ristorante o

GLIINGREDIENTI

E necessario essere
proprietari almeno del 30%
del ristorante e dimostrare
di avere passione

e lealta professionale

unaquotadialmenoil 30% della
societa che lo possiede & una
condizione necessaria per esse-
re ammessi alla nostra associa-
zione - commenta Marco Bista-
relli, del ristorante Il Postale di
Citta di Castello, tra i fondatori
di questa realt e che dell’'asso-
ciazione sara presidente fino al
prossimo mese di febbraio -.
Proprieta significa qualita e so-
prattutto garanzia di continuita
nel tempo. Se la possibilita di af-
filiarsi fosse estesaanche ai mai-
tre d’hotel o ai proprietari deiri-
storanti senza riferimento allo
chef la continuita della cucina
non sarebbe garantita negli an-
ni, come avviene infattiin Euro-
pa, dove sono state cambiate

Vinod Sookar

= Unascoperta decisamente
positiva é Il fornelloda Ricci nei
dintorni di Ceglie Messapica,
paesino dell’entroterra pugliese
in provincia di Brindisi. Il
ristorante dispone di un giardino
accogliente immerso nelverde
per estate dove gustare lacucina
ricercata dello chef mauriziano
Vinod Sookar (nella foto con la
moglie Antonella Ricci). Danon
perdere la parmigiana di
melanzaneal pestoe le carnial
fornello. Ottima la carta dei vini,
nonsolo pugliesi.

«Per fare parte dell’associa-
zione, di ragazzi giovani e inno-
vativi, ho fatto la mia richiesta
seianni fa circae poi ho parteci-

Belgio, Francia, Germania, Lus-
semburgo, Olanda, Spagna,
Svizzera.

~ «L'ingresso nel circuito dei

cenza o ai raggiunti limiti di eta
- continua Bistarelli -. La sele-
zione poi non & immediata ma
richiede tempo».

Silvia Valotti
e Giambattista
Manzini

= Nato nel 1992, noveannifail
Ristofante di Giambattista
Manzinie Silvia Valotti ad
Alzano Lombardo (Bergamo) si
@& spostato nella lussuosa
location attuale, una casa del
Seicento ristrutturata. Il
ristorante offre una cucina .
attentaallasalute eal
benessere. Dall’utilizzo dei
cerealiincontaminati, comeil
rostratoche altro non é che
granoturco macinato a pietra,
all’abbinamento di pesce
crudo - alla maniera
giapponese —con bevande
comeil té bianco, ricco di
sostanze benefiche per
l'organismo.

Tutto per fare esperienza, quin-
disenzastipendio finoaquando
sono approdato in Svizzera. Nel
2000, poi, ho aperto con il mio

\

Roberto Fiorini

= ANumana (nellezona
marchigiana del Conero) il
ristorante Il Saraghino &
direttamente affacciato sulla
spiaggia, con unaterrazzaall'aperto
"pied dans l'eau" perfetta perimesi
estivi. Cucinaitaliana ricercata con

contaminazionistraniere come la
tempuradiverdura, decisamente
ben realizzate. Danon perdereil
baccala mantecato con emulsione
di ceci eil risotto di mare classico,
maancheil cous cousalle verdure
piccanti.Il Saraghino & il regno di
Roberto Fiorini, fra i giovani
cuochi pit titolati delle Marche.

TR ’
Gusto & Business |

re = J R s SS————

LOMBARDIA

A Milano si discute
_dialimentazione
I in corsoaMilano il Festival
internazionale
dell’Alimentazione (siveda
11Sole 24 Ore del18 ottobre).
Lamanifestazione, che &
promossa da Expo Milano
2015 in occasione della
Giornatamondiale
dell’Alimentazione 2008~
Fao World Food Day 2008~
siconcluderail 22 ottobre.
L'obiettivo ¢ quello di creare
I'occasione per un confronto
sulla crisi alimentare, che si
manifestaalivellomondiale
conl'aumento dei prezzial
consumo, la diminuzione
delle produzioniele
difficolta di governance del
mercato agroalimentare. La
domanda di partenza e: «Chi
nutrira il Pianeta?». Tragli
appuntamenti della giornata
dioggi, la testimonianza
«Donne e Expo», con Emma
Bonino, vice Presidente del
Senato, Ngozi Okonjo
Iweala, Managing director
World Banke Letizia
Moratti, Commissario
straordinario Expo Milano
2015. Previsto anche un focus
suOgm e biodiversita e una
tavolarotondadal titolo
«Unanuovaalleanza tra
produttori e distributori per
migliori consumi di cibo:
serve un new deal per
l'alimentazione».

ALTO ADIGE
Cuochiingara
per beneficenza

Per tutti gli appassionati di
.altagastronomia dal18al 20
gennaio 2009 €in
programma la quarta
edizione della Chef’s Cup
Siidtirol sulle dolomiti
dell’Alta Badia (Bz),
iniziativaideata daNorbert
Niederkofler, chefstellato
del St.Hubertus (Relais Rosa
Alpina) in tandem con altri
due chefdellazona (Arturo
Spicocchidella Stiiade
Michil-hotel LaPerla di




