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Serge Chollet da Vitlora Folco

A cena un maestro della cucina francese

Vittoria Folco si & fatta le ossa nell'arte culinaria alfa Scuola di cucina det Sole di Roger Verge, al villaggio di
Mougins. Il gran cupco, dapo le esperienze pargine (Tour d’Argent) e africane (Kenia e Rodesia), scopre in.
quel di Mougins..ad. una decina di-chilometri da Cannes, un suggestivo mutino del XV secelo e decide di
mettervi radici. Apre un prestigioso ristorante, una boutique formita di cibarie che recano il suo marchio, una
cantina con vini sceltissimi e una scuola di cucina. ! ristorante, completato da tre stanze e quatltro
appartamenti, immarso nel verde lussureggiante che abbraccia il vecchio mulino, & degno per il suo gran
fasuing drossere annoveralal stigios! Relais & Chatsawee lo Grandes Tables Du-Monue: La scuoia ¢
frequentata da cuochi professionisti in via' di- perfezionarmento, da gente che si dilstta.a far cucina, da
aspiranti cuochi.

Vergé confessava di-aver appreso | primi rudimenti culinari in famiglia. pronuba la zia Celestina. Quando
Vittera Foloo siserive alla scuala-del gran cupco e gl confida che la sua passione per iiomelli & nata tra le
Cpareth domestiche, pronubu guestavola uno zio; diventa Nallisva preferita. Frequenta con profitfo i corsl ese
ne torna a casa dove apre la sua, frequentatissima, Scucia di sapori,

A Mougins non si'sonc dimenticati di Vittoria, e l'ailieva preferita riceve visite Hlustii. Recentemente-2 passalo
cosit per la sua scunia Serge Chollet, primo chef di Vergé, e vi ha teruite due lezioni seguite da decine di
cuochi  dellatta. Mafia. Si & ‘disguisiio . sui fondi di cottura, orgogiic della cucina francese.

i grande Serge ha voluto preparare anche una cena per pochi-eletli. Si & cominciate con piccoii farciti
provenzall ‘conditi con una sublime- selsa B seguitc un bouguet di astice.con patate e carciofi al burro di
tartufo nero. Un rombaincpissaiadisre di cipolle e patate alio zafferanc ha deliziate i palati raflinati degh ospiti
plaudent Una mousse ab cioucolato con crema al carameiio ¢-coulisse diffragole elampont conclude la cena.

Lo chef si & poi seduto & tavola e ha risposto alle domande. A proposito della nouvelle cousine, non esiste
per lui questc tipo di cucina. A Mougins ammettono. solamente ury modo di cucinare basato-sulia freschezza
del prodetisullaioro stegionalit - Cuccers asparagh tto (tempo dslfanne o piselli quando.non si possona
cogliere dalla pianta, & insensaio,

Quella italiana & per Choilet una: grande cucina ricca di straordinarie materie prime: scenoscivte in Francia,
«Questa-mattina, ad esampio, con Vittoria sono andato al mercato @ ho trevato un'erba.che voi chiamate
barba di frate, da not sconosciuta, & che una volta cotta & straordinaria. Slete ricchi di matesis prime. Magar
vanite a scunia da noi in Francia, o venite qua dalla Vitterdz a impasarg-nuovestocnichs diootiuras.

| suoi occhi-a fessura inlanto si-illuminane,osservano complackitl i commensali che-indugiane-netsorbire un
inedita gelato. alia mela verde con. Calvados, opera raffinata della padrona di casa. Abbiamo:imparato. dai
francesi nuove teeniche in campo enclegico, perché non  seguire - anche questi  consigh?
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