di Silvia Loz

La riscoperta dei vecchi sapori

Il Caffee
suo laboratorio

foto Sandro Perozzi

ualche scettico potra

anche dirc che le paste del
Meleui non hanno 1 sapori di
una volta, ma non & cosi. Ci
stiamo impcgnando al massi-
mo per rendcre tutto bello
come prima , dolei compresiz,
Cosi Paride Vagnoni, gestore

gustose, troppo “moderne™.
La vecchia pasticeeria, prima
collocata al primo piano del
palazzo che ospita 1l Caffe,
oggi ¢ stata trasferita nei locali
di via del Cremore; ci sono
voluti mesi di lavoro per repe-
rire il personale migliore sulla

Sopra: un avvenimenio storico, Angela Negroni consegna a Paride
Vagnoni le ricette della tradizionale pasticceria Melefti M A flanco:
Paride Vagnoni con lo “staff” def nuovo laboratorio di pasticceria

del pid famoso caffe citadino,
reagisce alle critiche di chi, ad
una manciata di giorni dalla
riaperiura, ha gia rovato qual-
cosa da ridirc sul lavoro dei
nuovi pasticceri, Ed assicura

che “ogni gioma che passa ci
si avvicina scmpre pin alla tra-
dizione chc per tanti anni ha
addolcito le giomue di chi si
sedeva a sorseggiare un callg”.

Ma forse poco impana se
centrando non si avverie pib
Uodore di aniscila ¢ 1abacco o
se quell’ana fumosa cosi fami-
liarc ha lasciato spazio ad
un'ammosfera pit raffinma. O
magari se assaggiando e stori-
che picerine le si trova meno

M flask

pazza cd altrettanto tempo per
tentare di conquistare ic anti-
che ricette. 1 veechi pasticeeri,
quelli che tanlo tempo fa ave-
vano tra !¢ mani “i scgreli”
della tradizione dolciaria asco-
lana, non hanno volulo sapcme
di partecipare a questia sfida.
Nienie appunii né suggerimen-
ti, come se restituire alla eiitd
gli antichi sapori fosse stala
una soria di sacrilegio. E” toe-
cato ad Angela Negroni corre-
re in aiuio della tradizione ¢
conscgnare a Paride Vagunoni
Ic ricetie eseguite centinaia di
volte da suo padre, primo
pasticeere ded Meletti,

I} cappello di prete, 1 bigne
glassati alla nocciola ¢ le stes-

se piering sono ¢osi tomati sul
bancone del Caffe, accompa-
gnati da novila come i cannoli
siciliani, i babd e le cassate.
Tradizioni non ccerto marchi-
giang, ma che la nuova gestio-
ne ha affidato all'esperienza
del maestro pasticcere Enzo

Puccie, originario di Sciacea,
“per darc un tocco di classe al
lecule, rendendolo consono ai
tempi modemi”.

Con Puccio, a guidare i
nuovissimi macchinari ci sono
Romano Bruno e Giusceppe De
Fclice, all’opera dallo scorso
dicembre cd impegnati ancora
per un pe’ nella fase di “rodag-
gio” delle attrezzature. 1 formni,
infatti, necessitano di quello
che in gergo si chiama “perio-
do di insaporimento”, indi-
spensabile ai fini della riuscita
dei prodotti di pasticeeria, sot-
Loposti comungue a nunierosi
controlli nel rispeito delle nor-
mative Cee. Se si vuole fare un
appunto alla qualith dunque,
questa ¢ senza dubbio miglio-
rala rispetto ad un tempo: le
uova provengono da alleva-
nienti biologici controllati ¢
non pii dal contadino di fidu-
cia, la crema di burro arriva da
uno dei pin vecchi caseifici di
Mondovl in provincia di
Cuneo ¢ la lavorazione dei
prodotti rispeila wile le nomne
sanitarie previste dalla Usl,

A dire il vero, perd, qual-
cosa ¢ rimasta: nel voler resti-
tuire gli antichi profunti, infal-
ti, s1 ntilizza ancora la vecchia
marmellata “Agrimoniana”,




