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I cuochi s1 raccontano a Eubiochef
Buona cucina e solidarieta con Ant

Lunedi alla Porta di Bologna la serata di beneficenza

ESTRO Giancarlo Perbellini (foto Sergio Lucchesi)

GEMELLI diversi, simili nei
gusti e in certe scelte, ma
inconfondibili. Alfio Ghezzi e
Giancarlo Perbellini sono le star
di Eubiochef 2018, serata
gastronomica organizzata da Ant
lunedi alla Porta di Bologna, in via
Stalingrado 37, dalle 19,30. Due
cuochi con molto in comune, oltre
alle due stelle Michelin:
concretezza, precisione, tenacia,
allergia all’esibizionismo nei piatti
e alle comparsate in tv. Ghezzi ¢ il
cuoco della Locanda Margon, il
celebre ristorante della Ferrari
spumanti, nei pressi di Trento. A
Perbellini fa capo una decina di
locali in Italia e all’estero, a
cominciare dal piccolo e raffinato
Casa Perbellini a Verona (una
ventina di coperti, pilt 0 meno
come il ristorante di Ghezzi). Alle
20, prima della cena preparata da
una decina di celebri cuochi non
solo emiliano-romagnoli, i due
chef risponderanno alle domande
del nostro giornalista Mauro
Bassini sul rapporto tra
alimentazione e salute e su altri
temi. Gli inviti per Eubiochef, a
offerta minima di 50 euro, sono
disponibili nella sede Ant di via
Jacopo Di Paolo 36, da Calzedonia
in via Indipendenza 2 e alla
profumeria Murri in via Murri 49.

GUSTO Alfio Ghezzi (foto: www.locandamargon.it)

GIANCARLO PERBELLINI
«I ricordi ne1 miel piattl
da Verona al Bahrain»

E UN 2018 intenso per
Giancarlo Perbellini. Tra
un premio e I’altro, il cuo-
co veronese (53 anni) ha
aperto in aprile a Milano la
sua Locanda bistrot in via
Moscova e in settembre ha
inaugurato il ristorante La
Pergola nel lussuoso The
Gulf hotel a Manama, capi-
tale del Bahrain. Inquieto
e instancabile, Perbellini
non si ferma mai.

‘ ‘ INGREDIENTE
SEGRETO
«Non potrei rinunciare
al pomodoro: acido
o dolce a seconda

delle varieta, e spesso
fondamentale»

Che cosa fa per rende-

re sani e digeribili i

suoi piatti?
«Dedico molta attenzione
alle cotture, all’uso dei gras-
si, e faccio un utilizzo mol-
to generoso delle verdure,
fondamentali per una cor-
retta alimentazione».

Lei € un cuoco sempre
iU internazionale.
uanto é legato alla

sua terra? A Verona o

nel Bahrain propone
li stessi piatti?
«No, le proposte sono mol-
to diverse. A Verona faccia-
mo pill innovazione e ricer-
ca. All’estero puntiamo sul-
la tradizione della grande
cucina italiana. Natural-
mente nel gusto ¢’¢ sempre
una memoria: tutto quello
che facciamo cerca di ricor-
dare o di fare ricordare
qualcosay.
A quadle ingrediente
non potrebbe rinuncia-
re? .
«Il pomodoro. E nel dna
della mia cucina. L’acidita
del camone in marzo-apri-
le, ad esempio, o la dolcez-
za di altre varieta quando
arrivano alla piena matura-
zione sono fondamentali
per tanti piatti».
Lunedi tornera nella
nostra regione, dove
lei ha lavorato molti
anni fa. Ha qualche ri-
cordo?
«Sono stato al San Domeni-
co di Imola dal 1983 all’85
con Valentino Marcattilii.
Un’esperienza indimenti-
cabile. Quello non era sem-
plicemente un ottimo risto-
rante, era il grande risto-
rante italiano. Al San Do-
menico ho lasciato un pez-
zo del mio cuore».

o U
© RIPRODUZIONE RISERVATA

ALFIO GHEZZI

«Creo la mia cucina
sul sapori del territorio»

SPORTIVO, estroverso,
appassionato. Alfio Ghez-
71, classe 1970, & un trenti-
no di Tione, molto legato
alle montagne e ai profu-
mi della sua terra, ma non
al punto da legarsi mani e
piedi al comandamento
dei chilometri zero. Da ot-
to anni alla Locanda Mar-
gon, splendida terrazza na-
turale ai piedi del Bondo-
ne, sta raccogliendo gran-
di soddisfazioni, non solo
per gli ottimi giudizi delle
grandi guide gastronomi-
che. Prima di tornare a la-
vorare nel suo Trentino
ha girato I’Italia e la Fran-
cia, nelle cucine di celebri
alberghi e di grandi chef,
compreso Gualtiero Mar-
chesi.

Si dice spesso che le co-

se |Euu buone sono

velle che fanno male.
d’accordo?

«No, generalmente fanno
male le quantita».

Ci racconta in goche

parole il suo stile?
«La mia € una cucina im-
mediata e leggibile, basata
sui sapori, che vuole anda-
re oltre gli aspetti piu scon-
tati della tradizione locale
e stupire attraverso la sem-
plicitar.

Il piatto piu richiesto

del suo menu?
«Probabilmente ‘Insolito
trentino’, un piatto a base
di spaghetti che amiamo
definire diversamente tra-
dizionale perché racconta
il territorio partendo da
quattro prodotti e produt-
tori dell’eccellenza trenti-
na senza scomodare la tra-
dizione».

‘ ‘ IL PIATTO.
DEL MENU
«‘Insolito Trentino’
rivela la tradizione
partendo da quattro

prodotti d’eccellenza
della regione»
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CONFARTIGIANATO

Nel mondo del futuro
I'impresa cresce
con la conoscenza

ECONOMIA, storia e innovazione sono sta-
te le protagoniste dell’evento organizzato ieri
sera da Confartigianato imprese Bologna me-
tropolitana al’Hotel Molino Rosso di Imola.
Al centro dell’iniziativa, dal titolo ‘Investire
nel cambiamento’, i nuovi schemi a disposi-
zione degli imprenditori in un’epoca in cui
la rapida evoluzione dei mercati e delle tecno-
logie impone trasformazioni continue e ben
ponderate. Se n’¢ discusso, dopo il saluto di
Amilcare Renzi, segretario di Confartigiana-
to imprese Bologna metropolitana, con Giu-
lio Sapelli, economista e storico, Giovanni
Boccia Artieri, direttore di dipartimento di
Scienze della comunicazione all’Universita
di Urbino, e Cesare Fumagalli, segretario ge-
nerale di Confartigianato Imprese.

11 dibattito, andato in scena al termine della
cena che ha visto la presenza di tanti volti no-
ti dell’imprenditoria e della politica locale,
tra cui la sindaca Manuela Sangiorgi, ¢ stato
moderato da Paolo Giacomin, direttore di
Quotidiano Nazionale - Il Resto del Carlino.
Presente al Molino Rosso anche il presidente
regionale di Confartigianato imprese, Marco
Granelli, vicepresidente vicario nazionale
dell’associazione.
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Il suo ingrediente del
cuore?
«I prodotti della terra, in
particolare le patate, cui
abbiamo dedicato il piatto
‘Patate, patate, patate’.
Rappresenta un omaggio
all’agricoltura di monta-
gna, quasi a voler dire: se
abbiamo solo le patate, al-
lora usiamo solo quelle.
m. b.
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Violenza sulle donne
Il Festival della parola

“TACI, anzi parla’ ¢ il titolo, ispirato al libro
del 1978 di Carla Lonzi, della tredicesima edi-
zione del festival La Violenza Illustrata, ini-
ziato ieri e in programma fino al 4 dicembre.
Promosso dalla Casa delle donne e sostenuto
dalla Regione, il festival nasce per celebrare
il 25 novembre, giornata mondiale contro la
violenza sulle donne. «Quando una donna
racconta la violenza subita lo fa perché non
accada piu a lei né alle altre, e insieme riven-
dica un cambiamento possibile che va al di 1a
dell’esperienza singola», ha detto Valeria
D’Onofrio della Casa delle donne e direttrice
dell’evento. «E sul piano culturale che molto
si puo e si deve fare», ¢ ’affermazione di Em-
ma Petitti, assessora alle Pari opportunita del-
la regione.

Sono piu di 60 gli eventi in programma per
sensibilizzare alla violenza di genere: presen-
tazione di libri, spettacoli teatrali, convegni,
laboratori di formazione, proiezioni di film,
mostre. Sabato 10 novembre, invece, le asso-
ciazioni femminili scenderanno in piazza Re
Enzo dalle 15 alle 19, per protestare contro il
ddl Pillon.

Cristina Ropa
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