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Le Cesarine. Il network di 600 cuoche/i
in 9o citta mette a tavola la cucina regionale
attraendo appassionati e turisti stranieri

A cena qui
da noi,

quasl

tra amici

acuradi
Fernanda Roggero

a chiamano Foodcation

(crasi di food e vacation) e

sembra esserelatendenza

del momento traiviaggia-

tori. Sempre pitia caccia di

esperienze autentiche a
tavola. Nelle statistiche sui viaggila
voce dispesalegataal cibo e aumen-
tata del 61% nel 2018 e se in Italia i
turisti stranieri spendono 36,4 mi-
liardi I’'anno, un terzo, 12 miliardi,
viene utilizzato proprio per cibo ed
esperienze enogastronomiche. Sem-
pre piu spesso declinate in corsi di
cucina, social eating e soprattutto
home dining.

EgeriadiNallonon halapassione
per gli anglicismi ma come giravail
vento I’aveva capito gia dal 2004,
quandohafondato Le Cesarine, “as-
sociazione culturale di protezione e
trasmissione della cucinaregionale
attraverso ospitalita delle cuocheita-
liane domestiche”. In poche parole,
acenaacasadisignore molto abiliai
fornelli, senza troppi esoterismi ga-
stronomici ma con unasolida cono-
scenza dellericette tradizionali. Per
un “conto” di 65 euro a testa, che sale
fino a 145 se ci sono anche lezioni o
esperienze come la spesaal mercato.

Da associazione
culturale al web,
con prenotazioni
in crescita del 120%
€ nuovi investitori

Daallora Le Cesarine di strada ne
hanno fatta molta - non ultima
quella chele ha portate nella Silicon
Valley a cucinare nella sede di Goo-
gle - e hanno cambiato pelle, ma
senzamaiabdicare ai principi dile-
altaallaautentica cucinaregionale.
Nel 2016 I’associazione ¢ statarile-
vata da Davide Maggi, imprenditore
digitale, che ha applicato i criteri
nella Internet economy a unarealta
fino allora totalmente analogica.
«Con Egeria di Nallo ci conosciamo
da tempo - racconta Maggi -, € la
docente di sociologia dei consumi
con cui misono laureato». Leigliha
dato cartabianca e in questi tre anni
Le Cesarine hanno spiccatoil volo.
Sito dedicato, marketing, attivita di
recruting e soprattutto una solida

iniezione di capitali. Il primo round
di finanziamento da un milione di
euro di Le Cesarine-Home Food si
€ concluso nel 2018: sono saliti a
bordo imprenditori e manager del
settore food, dall’ad di Venchi Da-
niele Ferrero e Niccolo Branca,ad e
presidente del’omonimo gruppo,
a due investitori in startup come
Emmanuel Osti, ex managing di-
rector di L’Occitane e Marco Airoldi,
ex ceo di Benetton group.

«Stiamo concludendo proprioin
queste settimane il secondo round
daunmilione con altri partner», an-
nuncia Maggi. I risultati sono stati
abbastanza eclatanti. Ad oggi il
network riunisce 600 Cesarine/i (il
10% sono uomini) distribuiti in 9o
citta, e le adesioni crescono del 10%
al mese, mai abbastanza a Venezia,
meta tra le piu richieste. Nel 2018 il
gruppo ha ottenuto una crescita del
120% nelle prenotazioni e gia cisono
progetti per ampliare 1’offerta con
prodotti certificati a marchio.

«In realta cio che conta é I’espe-
rienza - spiega Maggi -. Tre quarti dei
clienti, che sono nella stragrande
maggioranza straniericon prevalen-
za di americani, non si accontenta
della cena: chiedono guide alle ricet-
te, visite al mercato, partecipazione
alla preparazione dei pasti. Noi sia-
mo laprima vera food company onli-
ne in Italia e siamo diventati un’at-
trazione, perché 'autentica cucina
italiana e quella di casa».

E infatti la selezione continua a
essere severissima, con prove “sul
campo” e condivisione del menu.
«Pernoiad esempio - commentano
due Cesarine milanesi - € sempre
complicatoil dessert perché, panet-
tone a parte, non c’¢ molta scelta di
dolci di tradizione cittadina». Ma
spesso cio che attrae i clienti non
solo quel che trovano nel piatto: «I
miei ospiti sono soprattutto colpiti
dalla vista mozzafiato sul golfo di
Napoli», ammette Emanuela, cera-
mista, mentre Nicoletta e Fabio,
giornalisti milanesi, spesso devono
dare consigli, ad esempio su «dove
comprare la carne migliore o quale
sia il pit1 fornito mercato rionale».

La cosa piu bella - concordano
tutti - € che spesso con gli ospiti si
creano rapporti di amicizia, conin-
viti eaddirittura vacanze condivi-
se. E quasi semprei“clienti” non si
presentano a manivuote, arrivano
con una bottiglia di vino o un maz-
zo di fiori per la padrona di casa.
Proprio come quando siva a cena
a casa di amici.
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Prove sul campo
PerentraretralLe
Cesarine si
devono superare
diverse prove
severissime sia
nella preparazio-
ne dei menu sia
nelle lezioni di
cucina e altre
esperienze molto
richieste dai
turisti stranieri

PASSIONE, CIBO E FANTASIA

Mara la giramondo che fa laricotta |n casa

Luca Zingaretti. Michele Placido.
Giorgio Gaber. Giorgio Albertazzi e
Rossella Falk. Ma lalista & ancora
lunghissima. Sono tutti attori che
hanno calcato le scene del teatro
di Forli e poi sono statiacenaa
casa di Mara Mazzoncini. Mara &
una vulcanica settantenne con una
grande, ma non esclusiva,
passione per la cucina. Girail
mondo da sola e non si perde un
concerto,da Tom Jones ai meno
scontati Alice Cooper e Steven

Tyler. Antiquaria, quattro volte
miss, Mara ha l'ottimismo e
I’energia di unaragazza. | suoi
cavalli di battagliain cucinasonoi
classici primi piatti romagnoli,
tagliatelle, cappelletti, tortelli, «ma
anche la mia zuppainglese non &
male», dice. E una Cesarina storica:
«Ricordo quando sono venuti per
la selezione, li ho convinti facendo
la ricotta sul momento: € facile,
basta montare il latte con 'acqua
termale di Fratta».

Forli. Mara Mazzoncini & stata una delle prime Cesarine

Il neurologo ai fornelli e I'arte delle polpette

Il suo piatto forte sono le polpette di
chianina. Malachianina e carne
toscana, lei non dovrebbe farericette
romane? Massimo Marianetti,
neurologo 41enne specializzatoin
terapiealternative nellacura
dell’Alzheimer, non siscompone:
«Queste polpette -spiega - sono
espressione della cucina contadina
dellaTuscia, terraoriginariadella mia
famiglia, dove vengonoallevate le
Chianine, e sono unaspecialita
perché cucinate completamente

senza aggluntadl aromi».Lasua,
racconta, € sempre stata una famiglia
“cuciniera” eiltempo per mettersiai
fornelliluilo trovasempre. Tanto che
ilaboratori di cucina, come lamusico
e l'arte-terapia, il dottor Marianetti li
utilizza per lariabilitazione dei suoi
pazienti. «La cucina e un valore - dice
-eLeCesarine sono un'esperienzadi
condivisione». Lo capisconoanche
gliospitiamericani, quandosi
rendono conto che lasciare lamancia
proprio nonsifa.

Roma. Massimo Marianetti utilizza la Chlanlna della Tuscia

La crema (milanese) di asparagi o di rlsotto

Lacasa, elegantissima, & un tuffonella
migliore espressione dellaborghesia
illuminatameneghina.Maddalena
Montagnani,architettadi professione
macuoca per passione, € unadelle
colonnedelle Cesarine milanesi. Colta
e curiosa, & primadi tutto un’amabile
conversatrice. «Adoro cucinare -
racconta-lofacciodasempre: ho
amiche che non organizzano unacena
se sanno che non posso correrein
soccorsox», Quando non éaifornelli

insegna come fare (corsi teorici di
gastronomiainun’universitadella
terzaeta). Siéinventatalacremadi
risotto (daprovare) e traisuoi must
c'éilManzoalla California, unacascina
neidintornidiMilano, elacremadi
asparagiallamilanese.Nonlodice
esplicitamente, mahaabbandonatola
professione per'eccessodi
mancanzadi gusto di molticlienti:il
gusto édicertoquelloche nonmanca
alle sueimpeccabilimise en place.

Milano. Maddalena Montagnani ha il culto della mise en place

Il trucco € la pazienza, dieci ore per il ragu

«Non bisogna avere fretta»: come
dare torto a Giuliano Catanzariti,
Cesarinodapocomenodiunannoe
specializzato nei piattidella
tradizione napoletana? «Inrealta -
specifica - € 'antica cucina
aristocratica del Regno delle due
Sicilie: sartu alla finanziera, timballo
del Gattopardo o diFedericoll,
turbante di baccala». Dopo 15 anniin
banca, Catanzariti hadeciso cheera
oradimettereafruttoil suovero

talento, quellacucinacomplicatae
raffinataappresain famiglia, che
tanto sorprende gli ospiti stranieri.
«Ho studiato tuttii testisacri-
racconta - partendo dalppolito
Cavalcanti, il duca diBonvicino». Un
sapere che volentieri condivide coni
commensali.Insegnaloroanche
qualche trucchetto, come peril
perfetto agrodolce, ma soprattutto
la pazienza. «llragu deve cuocere 10
ore. E riposare una notte».

Napoli. Per 15 anni in banca, Giuliano Catanzariti ora & cuoco

Cantine Bonaparte

Quel «grande, piccolo vino» salvato dagli uomini ragno

Federico De Cesare Viola

engono soprannominati
“uomini ragno”. Siarram-
picano fino a 15 metri di
altezza per lavorare ai
tralci, su strette e lunghe scale di
legno, rigorosamente personaliz-
zate perché i pioli siano alla di-
stanza giusta per la presa della
gamba. Sono vignaioli esperti e
spericolati, gli unici capaci di pota-
re evendemmiare’Asprinio, 'uva
autoctonadella pianura Aversana
che da tempi antichi e coltivataad

alberata, un metodo tradizionale
del Casertanoinvia di estinzione.
L’alberataindica un sistema di viti
apiede franco “maritate” ad alberi,
solitamente di pioppo o, piti rara-
mente, di olmo. I tutori delle viti, in
questo caso, sono gli alberi, che si
lasciano sviluppare in altezza. Le
viti spingonoi tralci a diversi metri
dal suolo e, attraverso corde tese di
ferro zincato, ricoprono come un
muro di rami, foglie e grappoli la
distanza chele separadaglialberi
a cui sono maritate.

Non sono molte le cantine che

L'alberata

I vignaioli si
arrampicano fino
a15 metri per
vendemmiare
I'’Asprinio di
Aversa, amato
da Mario Soldati

ancora mantengono in vita questi
monumenti storici naturali e valo-
rizzano I’Asprinio di Aversa, il
«grande, piccolo vino» descritto da
Mario Soldati. Meritevolile Cantine
Bonaparte, che dalle vigne di Casal
Principe producono delle eccellenti
versioni spumantizzate. L’Extra
Dry Corte d’Asprinia € un vino dai
profumi di mela, fresco e dinamico
inbocca, con unabella spinta acida:
nasce dalle uve vendemmiate per
prime e il mosto fiore viene fatto
fermentare in autoclave a bassa
temperatura per 9o giorni. Il Brut

Corte d’Asprinia e prodotto invece
dauve vendemmiate a distanza di
dieci giorni, cosi da ottenere un vi-
no pill maturo e strutturato.

Di sicura personalita anche le
grappe di quest’azienda caserta-
na, distillate lentamente per man-
tenere le caratteristiche organo-
lettiche dei vitigni: profonda ed
elegante Carolina,r

invecchiata 8 anni in barrique
dirovere francese; morbida e aro-
matica Murat, affinata in acciaio,
ideale da degustare a fine pasto.
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#TEMPOPERME

LA BARCAAVELA
COME UN MODO
DI ESSERE
NELLA VITA

di Monica D’Ascenzo

abarcaavelaéun modo

di essere. Chi pensa che

si tratti solo di uno

sport ¢ lontano dalle
esperienze cheiveri appassio-
nati fanno in mare. Esperienze
fatte di convivenza, relazioni,
regole da rispettare e lezioni
da prendere dagli altri e dalla
natura. Carlo Gualandri, fon-
datore della startup fintech
Soldo, lo ha scoperto 15 anni
fa, quando dal windsurf e pas-
sato alla barca. E poi, come da
suo carattere, da semplice al-
lievo e diventato in cinque an-
ni istruttore. Cosida un paio di
lustri ¢’ un appuntamento che
non manca mai: la prima setti-
mana di luglio come istruttore
al Centro Velico Caprera in
Sardegna. Gli unici sette giorni
all’annoin cui spegne il cellu-
lare e diventa irraggiungibile,
perché quel tempo e dedicato
ai ragazzi tra i 16 e i 19 anni,
alla loro “iniziazione”.

Le giornate iniziano in mare
alle 6 di mattina e finiscono al-
le 11 di sera traunabolina e un
poggiare per trasmettere a una
nuova generazione una pas-
sione in un confronto coltivato
non solo a base di randa, rolla-
fiocco e scotta, ma anche di
esperienze, domande e dubbi
sul futuro. Perché i ragazzi a
quell’eta si guardano intorno
curiosi e spaventati e decidono
cosa essere da grandi. E in
quell’essere da grandi ci puo
stare anche il velista, come
modo di vivere. Perche andare
in barcaavelahadelle regole,
che vanno rispettate anche
nella sregolatezza e nella ri-
bellione adolescenziale se si
vuole andare in sicurezza.
Quindi ci sta la battuta, lo
scherzo, ma avendo sempre
presente che ci vuole coscien-
za di sé e degli altri.

E cosi Carlone, questo il no-
me di battaglia di Gualandri,
frauna battuta, unaregola e un
racconto, diventa punto di rife-
rimento per gli adolescenti ap-
prodati a Caprera “solo” per
una settimana di vela. Allo
stesso tempo, pero, lui siarric-
chisce nel rimanere a contatto
con quell’eta di sfide continue
che ha imparato a conoscere
prima ancora che ci arrivassero
isuoifiglie dopo che questi ul-
timil’hanno archiviata per an-
dare oltre, trovando la loro
strada nel mondo. Cosi Gua-
landri non ha smesso di farsi
domande, come fanno loro, e
di guardare al futuro sognan-
dolo e realizzandolo poi con il
suo lavoro.

Lavera soddisfazione € tor-
nare anno dopo anno e trovare
1i i ragazzi cresciuti a cui ha
insegnato anni prima. Ritro-
varli con la passione che lui ha
trasmesso al loro battesimo
della vela, tanto che c’e chi
ammette: «Carlone, tu sei sta-
to il primo a farmi capire che
potevamo amare la vela».
D’altra parte, come dice Gua-
landri, «per una settimana
siamo un equipaggio» e que-
sto non si scorda mai.
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In vela Carlo Gualandri con i ragazzi



