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Chef stellati e non, ma di
COMProvalo SUCCesso € Soprat-
tutto giovani talenti. Sono que-
stiinomiche annoveraall'inter-
no del suo gruppo l'associazio-
| ne Jeunes restaurateurs d'Euro-
pe. Jre & stata cosrituita agli inizi
degliannigo inltalia ed é un'as-
sociarionealivello europeo; og-
i sul nostro territorio raggrup-
pafs soci (67 effettivie g onora-
| 1i). Tra cui Gennaro Esposito
della Torre del Saracind di Vico
Equense (Napoli), da lunedi
scorso per la Guida del Gambe-
rorosso miglior chef d'Tralia, in-
sieme a Fulvio Pierangelini.

[re rappresenta un gruppo af-
fiatato ed entusiasta di giovani
| cuochi - 'etd va dai 25 fino ai 37
! anni al massiro - che siano ne-
| cessariamente proprietari dei
propri ristoranti.

«Laproprieta del ristorante o

GLIINGREDIENTI

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

e lealta professionale

unaquotadialmeno il 302¢ della
societd 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 realti e che dell'asso-
ciazione sara presidente fino al
prossimo mese di febbraio -,
Propriet significa qualiti e so-
prattutto garanzia di continuita
nel tempo. Se la possibilita di af-
filiarsi fosse estesa anche ai mai-
tre d'hotel o ai proprietari dei ri-
storanti senza riferimento allo
chef la continuita della cucina
non sarebbe garantita negli an-
ni, come avviene infatti in Euro-
pa, dove sono state cambiate
gueste regole mast sono trovati
a dover fare i conti con diversi
problemi che sono scaturiti da
questa sceltas.

Laselezione & rigida. Altri re-
quisiti per accedere sonol'erd, il
talento e la passione per questo
lavoro, maanche l'etica e la leal-
ta professionale.

Per affiliarsi occorre quindi
fare domanda, rispondere ai re-
quisiti ma anche avere pazien-
za. «Il numero degli affiliari &
chiuso, pertanto per essere am-
messi bisogna aspettare che un
socio esca, per motivi che van-
no dalla scelta di vendere la li-

1l gusto si forma da giovani

Requisiti rigidi per entrare nei Jeunes restaurateurs d’ Europe

Vinod Sookar

m Linascoperta decisamente
positivaé [l fornelio da Ricci nei
dintarni di Ceglie Messapica,
paesinodell'entroterra pugliese
in provincia di Brindisi. 1|
ristorante dispone di un giardino
accogliente immerso nel verde
per'estate dove gustare la cucina
ricercata dello chef mauriziano
Vinod Sookar (nella foto con la
moglie Antonella Ricci). Danon
perdere la parmigiana di
melanzane al pestoe le carni al
fornello. Ottima la carta ded vini,
nonsolo pugliesi.

cenza o ai raggiunti limiti dieta
- continua Bistarelli -. La sele-
zione poi non & immediata ma
richiede tempon.

La gquota annuale da corri-
spondere per fare parte di Jre &
di 1.300 euro. In cambio 'asso-
ciazione corrisponde diversi
servizi. eL'ultimo che sto ap-
prontando prima di lasciare la
carica di presidente al mio suc-
cessore - spiega Bistarelli - &
quella di organizzare in rete in-
dirizzi di fornitori di altissimo
livello da condivideres.

Tutti i soci, fanno sapere da
[re, interpretano lacucinatradi-
zionale italiana conspiritoinno-
vativo, garantendo laqualith del-
la buona tavola. L'associazione
Jre & presente anche in Austria,

con un’eta compresa trai25ei37 anni

.

Belgrio, Francia, Germania, Lus-
semburgo, Olanda, Spagna,
Swvizzera.

«L'ingresso nel circuito dei
Giovani ristoratori d"Europa -
spiega Giambattista Manzini,
chefdel Ristofante alle porte di
Bergamo - mi hadatol'opportu-
nitd di farmi conoscere ulte-
riormente e di entrare in con-
tatro con i mieicolleghi italiani
ed europei, andando a lavorare
qualche volta anche nelle loro
cucine, per curiosare e impara-
rew. Un modo per mettersi a
C!JI]rl'DI]tEI con ].E COncCorrenza
e per capire se si fanno tutti §
passi giusti per prendersi cura
del cliente, che per Manzini re-
sta il "benchmark” supremo a
cui rendere conto.

«Per fare parte dell'associa-
zione, di ragazzi giovani e inno-
vativi, ho fatto la mia richiesta
seianni fa circae poiho parteci-
pato alla selezione - spiega Sil-
vio Battistoni del ristorante
Schuman di Ispra, in provincia
di Varese -. L'obiettivo di tutti
coloro che fanno parte dell'asso-
ciazione & portare ai pit altiver-
ticila parola accoglienzaw.

Dadove partire perd per arri-
vare poi a realizzare il proprio
sogno. «Ho frequentato la scuo-
la alberghiera di Stresa - conti-
nua Battistoni - e poi ho iniziato
a fare esperienza nel ristorante
difamiglia. Dopodiché hoinizia-
toafarelagavertadaRoger Ver-
ge fino al Sorriso di Soriso e
all'hotel de Paris a Montecarlo,

Silvia Valotti
e Giambattista
Manzini

mNato nel 1992, nove anni fa il
Ristofante di Glambattista
Manzini e Silvia Valotti ad
Alzano Lombardo (Bergamo) si
é spostato nella lussuosa
location attuale, una casa del
Seicento ristrutturata. Il
ristorante offre una cucina
attenta alla salute e al
benessere, Dall'utilizzo dei
cereali incontaminati, come il
rostratoche altro non&che
granoturco macinato a pietra,
all'abbinamento di pesce

crudo - alla maniera
giapponese — con bevande
come il t& bianco, ricco di
sostanze benefiche per
["arganismo.

Tutto per fare esperienza, quin-
disenzastipendiofino a guando
sonoapprodato in Svizzera. Nel
2000, poi, ho aperto con il mio
socio Schuman, conoscendoiri-
schi di scegliere una piccola lo-
calitd. Ma la fortuna & arrivata,
dopo varie difficoltd, con Parri-
vo della stella Michelin. Adesso
abbiamouna clientela fedeles.

Ciale consiglio perun giova-
ne? «Essereil pilt preparato pos-
sibile - conclude Battistoni - La
preparazione dellascuolaalber-
ghiera, attualmente pii teorica,
vaintegrata conl'esperienza di-
retta sul campo, anche all'este-
ro. E soprattutto non avere co-
me primo obiettivo il guadagno,
perché questo arriva in genere
dopo qualche annow,



