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na cuoca vicentina alla corte di Vergé.

l ' Vittoria Folco & stata I'uniea italiana
al Festival internazionale ¢i Mougins

che ha celebrato il ghrande cuoco. Il suo “ri-
sotto con i gamberoni imperiali al profumodi
zenzera”, cucinato sotto gli occhi del vecchio
e amato maestro Roger Vergé, é stato un piat-
to molto apprezzato. Vittoria “Gigliola” Folco
& stata una delle stelle al “Festival internazio-
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nale della gastronomia e dellarte di vivere”, 11
grande omaggio che la cittda di Mougins, per-
la della Costa Azzurra nell'entroterra di Can-
nes, ha dedicato al re dei cuochi internaziona-
.

Roger Vergé, monumento della cucina in-
ternazionale e maestro di gene-
razioni di cuochi plurideco-
rati (tra tutti Alain Ducas-
se), ¢ da sempre il puntodi
riferimentodelia gourmet
vicentina, che gli ami
¢f francesi amano chia-
mare Gegé ¢ che a La
pio di Arcugnano por-
{a avanti da anni una
rinomata Scuola di 8a-
pori (www.scuoladi-
saporiit) con corsi
per appassionati di
cucina e un Clubri-
servato per amanti
della buona tavola.

Moite delle tec-
niche e delle ricet-
te svelate fanno
parte del bagaglio
imparato ai corsi
del mitico Vergé,

il cui nome é sta-

ATZHEY

to legato per quasi 40 anni al rinomatissimo
Moulin de Mougins (passato pochi anni faad
Alain Llorca), ristorante pluristeliato, un pa-
radise dove rivive l'arte di Chagall, Picasso,
Renoir. Matisse e in cui atiori e grandi artisti
sono di casa.

Folco, uniea italiana
tra gli 80 cuochi pro-
senti al Festival dura-
to quattro glorni, ha

avuto Fonore di esse-
re invitata alla mani-
festazione e la sua
ricetta, realizza-
ta nell'ambito
delle  spazio
“Cucine del
mondo”, ha

ricevuto
un otti-
mo ri-
scon-
tro

Vittoria “Gigliola” Foico relle immagi-
ni con lanziano Roger Verge (che ta
chiama Gege) e con Alain Ducasse.
unc degi alllevi di Vergd, anche lut
presente alla festa per | maestro ce-

febrata in Costa Azzurra.

ITrisotto di Gigliola seduce il “re” Verge

tra il pubblice. «Per me & stata una grande
soddisfazione e un'emozione enorme - raccon-
ta la cuoca vicentina - partecipare al Festival
internazionale che ha celebrato uno dei cuo-
chi pill importanti del ventesimo secolo, ac-
canto agli chef pit rinomati del mondos.

Tanti i trucchi e le tecniche che la Foleo
ha imparato nel corse degli anni dalla sua fre-
quentazione con Vergé e con tanti cuochi im-
portanti, Provare per credere. Un foie gras da
mille & tna notte imbastito in scaloppe, terri-
ne e tourchant. Oppure i poverissimi fiori di
zucea che diventano meraviglia per i palati:
«Un piatto - raceonta la Foleo - che Vergé ha
sempre amato molto insegnandoct a trasfor-
mare in prelibatezza». E pol verdura e frutta
realizzati con fantasia.

Ma soprattutto una raccomandazione che
il grande cuoce anche oggi, dalla sua carrozzi-
i, non st stanca di urlare afle penerazioni di
cuochi che ha allevato: «Usate sempre ingre-
dienti di super qualita, le cose pitt buone che
el sono sulla piazza per realizzare piatti eccel-
lentis. B un invito
che Vittoria “Gi
gliola” Folco rac-
coglie: 1a sua allie-
va Gegé non tran-
sige sulla qualita
degli ingredienti.
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