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1l wsentiero del
vigndantes hungo
le pendici
hoseose di
Varenma ha faito
inconfrare gii
artisti Gactano
Orazio e
Massinmo
Valenti.

« Percorsi
wisihilis & il titolo
della maostra nel
boakshop di
Villa Monastera
df Varenma ( via
Polvani), ore
Ti30-18.30, &
0341.830.116.
(nella foro,opera
di Valenri)

(iS4 NOn CUCING NEMITENO N
(( uovo sodow. Lo afferma ridac-

chiando, Aristide De Vita, ma
i non toglie che sia la pura verith. Se
lo pud permettere, perché la moglie Pau-
la & molto, molto brava; ha fatto la cuo-
ca anche lei...». Se lo deve concedere,
perché consuma tra i fornelli ogni santo
giorno, anche se gode il privilegio di ve-
stire i panni dello chel a Villa San Carlo
Borromeo a Senago, un‘ansa di pace edi
storia posto sull'uscio di Milano quasi
COME UN AMmonimento.

«ll nostro & un laveroe duro: se non hai

In passione, non lo fai. Nei momenti di

0T stress, mi dico: la prossima vol-
1a che nasco, cambio mestiere. Invece so.
che ognuno ha il proprio destino. E se ri-
nascessi, in qualsiasi epoca e in qualsiasi
parte del mondo, finirei per rifare il cuo-
cox. Del resto, [c cnergie non f! devono
mancare, considerata la formidabile mo-
le: un metro e novanta di statura per cen-
todieci chili e almeno due centimetri di
sopracciglia, scure e cespugliose, sopra a
uno sguardo comunicativo.

Quanto alla vocazione, ha radici soli-
de e spontanece, malgrado i natali nel

uartiere milanese di Precotto (nel
?970,!. toponimo che evocherebbe presa-
gi infausti per un aspirante chefl. «Un
amico di mio padre faceva il cuoco e mi
parlava del suo mestiere che lo portava
4 viaggiare in giro per il mondo. lo ero
un bambino e sognavo...».

Fu cosi che De Vita divenne uno chef’
con la valigia. Parte presto per Venezia,
dopo la scuola alberghiera e un tirocinio
allHilton di Milano. Nel 1993 & all'Hil-
ton di Cannes, dove inaugura un inten-

IL RISTORANTE

The City di Villa
San Carlo Borro-
meo, Piazza Borro-
meo 20, Senago
(Mi), telefono
02.99.47 41, mm?re
aperta. Prezi
cale nel
magnifica \nlla sor-
ta nel Seicento. 11
com:h};r una cena
o] v nl-
torno ai 60/7
vini esclusi.
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ARISTIDE DE VITA

«Ho imparato a cucinare perché amo molto i viaggi
1 miglior piatto? Il baccala che prepara mia mogliey

s0 novennato professionale in tour per
Ia Francia, lungo il quale incontra nien-
te meno che Alain Ducasse, al «Cortiles
di Parigi. Al rientro in Italia, il monu-
mentile Aristide ha un ricco bagaglio
professionale, una moglie portoghese
che cucina per lui e due figli, Elena ¢ Pie-
tro. La valigia, a quesio punio, ritorna
3

nell'armadio. E da l'ex
chef-con-la-valigia ha u o stabile
in questa favolosa villa. F 1 viagei?
wPer ora,

10. E che con la famiglia non & facile spo-
starsin.

Di carattere affabile ¢ schivo, De Vita
coltiva una cucina «altan, ma comprensi-
bile: «Voglio che risulti fresca e colora-
ta. Perd, non amo le stravaganzes sotto-

Risotto ai fiori
di zucca e triglie

LA RICETTA
Si tosta il riso carmaroli con
wn fondo o ¢

s aescingare. (i,
i comvincia @ baghare
gradalmente con brodo
vegetule. A meti cottira, sf
agghwgons e succhine e |
Siori di zucca, A questo
panto, 5i passa alls
mumtecating, A parte, si
ctioce in padella i filercing di
triglia, in i grazzelio con
pomodari freschi ¢ basilic.
Foilo 5i pane sopra ol
risodlo { che aved termiimato
N facoftur) con guarnizion!
R i fiori i succa fritt.

Cuoco con la valigia

linea i «Rimango sul semplice, anche
se mi piace introdurre sempre qualche
idea in pii che arricchisca il plaltow
Idennco approceio si rileva nei nisvol-
ti umani. Nessun ghiribizzo da prima-
donna, nessuna passerella tra i tavoli
1 rastrellare collette di elogi. Anz, of-
e un'idea opposta, sia quando dice:
oNon mi pm:e maolto andare in sala, so-
no un po' timido. Preferisco che venga
qualcuno da me... io sto bene nel mio
ambiente, la cucinas. Sia quando preci-
sa: wPer essere buon chef, occorre una
buona brigata. Altrimenti non sei nessu-
no. Noi abbimo la fortuna di essere af-
fiatati e i risultati credo si vedanos.
= anche Fepilogo della nostra chiac-
chierata ¢ un omaggio affettuoso, che
smentisce il cliché diffuso dello chef un
po' vanesio, star da copertina. «Il mio
piatto preferito? Probabilmente il bacca-
1i alla portoghese. Ma non uno qualsia-
siz quello che prepara mia moglies.
Valerio M. Visintin
2) Continua (la prima
intervista det «Giovani Chefe
& uscita il 6 agosto)




