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Lo chef che portala cassoeula in Cina

«Piacera, e vicina al loro gusto»

La storia. Missione a Pechino di Sergio Mauri, progetto di scambio organizzato con Enaip
Trascorrera una settimana con i ragazzi della scuola alberghiera, poi l'ospitalita a Como

LAURA MOSCA
zmmzzze La cassoeula made in
Como alla conquista della Cina.

Laserviraintavolalochefstella- -

toSergio Mauri agli studentidi
unascuola alberghiera di Pechi-
no. «Come ambasciatore della
cucina del nostro territorio ho
pensato che non esiste piatto
migliore per raccontarci. E poi
vado sul sicuro - scherza il pro-
fessionista, ex titolare della Ri-
messa di Mariano Comense e
oravice presidente dell’Associa-

zione Cuochi di Como - In Cina |

le verze, il maiale e le sue coten-
ne non mancheranno».
Il sodalizio & stretto. Oggi

Mauri, nel giorno del suo com-

pleanno, siéimbarcatosuunae-
reo che da Milano lo portera di-
rettamente in Asia, nel cuore
pulsante della grande regione
cinese: Pechino. E unamissione
di avanscoperta, a meta tra
scambio gastronomico e scam-
bio culturale, per cuilo chef tra-
scorrera unasettimananellaca-

- pitale, a stretto contatto con gli
aspiranti cuochi di una scuola

alberghiera statale.

Dallantipasto al secondo

«InCinac’¢unaforterichiestadi
cucina italiana - racconta - Ai
cinesipiaccionoinostriprodotti
e il modo in cui li cuciniamo. A
loro interessa gustarli, quando

vengonoinvisitanelnostroPae-

se,riportandospessorecensioni

entusiastiche, ma ora vogliono
conoscere eimparareinostrise-
greti. Lamia presenzaaPechino
ha I'obiettivo di creare dei mo-
menti di formazione e di divul-
gazione,legatial nostrosaperfa-
re dietro ai fornelli, con un’at-
tenzione particolare alla tradi-
zione gastronomica del territo-
rio che rappresento: il Coma-
sco», ;

Oltre all'incontro con gli stu-
denti, in cui Mauri presentera
unmenitdall’antipastoaisecon-
di, darealizzare con loro, lo chef
& stato chiamato a cucinare an-

B «InCina
unaforterichiesta
dicucinaitaliana
Amanoiprodotti
elapreparazione»
che per‘i dmgentx scolasticie le
autorita del luogo. «Ho scelto di
portare in tavola la cassoeula,
che é il fiore all'occhiello della

nostra cucina, perché si prepara
con ingredienti presenti di fre-

quente anche nella cultura ga--

stronomicacinese. Eil tentativo
di far conoscere come utilizzare
materiali della nostra cucina
contadina, e della cucina rurale
che pit10 meno siritrova in ogni
parte del mondo, per confezio-

nare un piatto gustoso e sostan- e

zioso, ma che puo essere inter-
pretato per ristoranti di quali-
tar.

liritorno dopo vent'anni

Non & la prima volta che lo chef
visita la Cina: «Ci sono stato cir-
ca 20 anni fa - prosegue - E in
quell'occasionehovisto davvero
delle incongruenze enormi nel-
lasocieta cinese; ho visto hotel a
5stelle crescere in paesini sper-
duti, accanto a case alte un me-
tro e mezzo, abitate da famiglie
che cucinavano in strada. Oggi
sono curioso di rendermi conto
dipersonadi comequestoPaese
sia cambiato».

Mauri & partito solo, ma con
sé porta un progetto da diffon-
dere, costruito anche con
PEnaip di Como, Iistituto alber-
ghiero dove & impegnato come
docente. «I colleghi cinesi della

scuola alberghiera hanno

espressoildesideriodistringere
una collaborazione che duri ne-

gli anni e che si possa allargare
ad altri istituti, presenti nelle

maggiori citta della Cina. La
proposta & di ospitare, ad esem-
pioin Enaip Como, neiristoran-

ti e negli hotel comaschi, perun
periodo di formazione, alcuni
studenti cinesi che possano ap-
prendereinItalialacucinadelle
nostre zone e poi esportarlanel

loro Paese in manieraprofessio-
nale».

l.d chef stellato Sergio Mauri in partenza per la Cina

EiCuochi -
comaschi
cucinano

in Giappone

cmmnes Se la Cina é Tultima

frontiera che sta per essere
esplorata dalla ristorazione co-

masca, con il Giappone il gemel-

laggioanche gastronomico, & or-

maifortedaannieil 31ottobresi

andri consolidando. Massimi-

liano Tansini, chef della Coo-

perativa La Moltrasina di Mol-

trasio e presidente dell’Associa-
zione Provinciale Cuochidi Co-
mo partira, insieme a Matteo
Corridori, chef al ristorante Ac-
quaDolcedi Carate Urio, per To-
kamachi, con cui il Comune di
Como, ha stretto un sodalizio
che duradal1975, L'attesa & tan-
ta. Per Tansini sara la seconda
voltain Giappone. Questanno a
Como ha seguito due studenti
giapponesi, unoperlasalaeuno
per la cucina, protagonisti di
uno scambio culturale che pro-
cede da circa4 anni.

Istruzione eristorazione, So-
no queste le parole chiave del-
Piniziativa che trail 31 ottobree
il 5 novembre vedra i due chef
comaschi nel paese nipponico.
«Saremo accolti all'interno di
un festival aperto alla cittadi-
nanza e dedicato interamente

. . alla cucina e ai sapori italiani, a

cui porteremo diversi assaggi
dei piatti della nostra tradizio-
ne, primifra tuttiipizzoccherie

‘la cassoeula. Si tratta di piatti

che in Giappone possono essere
facilmente riprodotti per la di-
sponibilita delle materie pri-
me». Seguira un concorso sulla
realizzazione della pasta, nelle
sue piu diverse tipologie, dalle
fettuccine alle orecchiette, ac-
compagnata da sughi classici
della tradizione italiana.



