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In tutta Italia il settore della ristorazione ¢ in ginocchio. Ma in cittd, ¢'e chi crede nelle possibilita di svilupp

LECCO (cmc) Sam Boutriq e Virginia Braga,
titolari del rinomato Sori‘quadm di piazza Era
hanno deciso di portare la Spagna nel cuore di
Lecco: ad aprile alzera la clear il Surreal, tra via
Mascari e via Bovara. E il menu sara inte-
ramente ispanico, cosi come gli arredi del loro

nuovo locale. Il loro entusiasmo & a dir poco . -*

contagioso e stuzzica curiosita e appetito. «Ab-
biamo deciso di chiamarlo Surreal perché ve-
niamo da Cadaqués, dove Salvador Dali, gran-
de pittore surrealista, visse e lavoro dal 1930 al
1982. E poi Surreal perché vuole essere un

I titolari del rinomato «Soqquadro» si stanno preparando ad una nuova avventur;

Ad aprile Sam e Virginia porteranno la

posto fantasioso in cucina e nell’arredo: pia-
strelle ai muri, prosciutti appesi».

Aprire durante la pandemia & certamente un
gesto di coraggio, ma i due proprietari sono
davvero motivati: «Abbiamo una clientela mol-
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to fedele qui al Soqquadro e inoltre pensiamo
che a Lecco manchi I'offerta in centro: ci sono
tanti bar e gelaterie ma pochi ristoranti dove
fare un aperitivo particolare. Noi siamo abi-
tuati a un apericena alla milanese, dove con un

Lecco in controtendenza: | ristoran
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nel centro storico. Questa volta con un ment fatto al cento per cento di piatti iberici

Spagna in via Bovara nel loro «Surreal»

prezzo fisso si puod accedere a un buffet a base  all’ajllo... chi pili ne ha piii ne metta. Il tutto da
di insalata di riso, patatine e pizzette. Da noi  gustare con un buon vine: avremo una gineria
sara diverso: tapas, ostriche, frittelle dibaccala, e una cantina europea. Un menti trai 20 e i 35
crocchette al nero di seppia; cheviche, pesce  euro dove perd si gusta la Sgagna con classe».
crudo marinato agli agrumi, piovra, gamberi Anche Sam e Virginia hanno avuto non

oche difficolta: «Quella maggiore riguarda la
iquidita, abbiamo dovuto fare affidamento sul
credito dei nostri fornitori. La stessa impresa
che ci sta facendo i lavori si & detta disponibile
a prendere i soldi a f)oco a poco». E non
preoccupa neppure il fatto di aprire durante
una pandemia: «Apriremo ad aprile con la
certezza che il primo periodo sara di prova,
prenderemo le misure e miglioreremo il ser-
vizio. Quando saranno tolte le limitazioni or-
mai avremo preso il ritmo giusto».

re il turismo come il presidente Fipe Caterisano che a marzo aprira un nuovo bar

i aprono in barba al Covid



Filet di via Airoldi: non offre
solo formaggi e salumi

g s gniiic

LECCO (cmc) Le serrande del nuovo Filet di via Airoldi si
sono alzate il 21 ottobre e per il titolare Cristian Butti non &
stato facile. Anche se, non essendo un vero e proprio
ristorante ma un bistrot, ha potuto tenere aperto il negozio
anche in tempo di lockdown. Butti & proprietario di due

storici esercizi in corso Matteotti e ha

eciso di lanciarsi in

questa avventura nel cuore della citta. «Lidea & nata piu di
un anno fa - racconta - anche perché in centro non c'erano
pili negozi che vendono formaggi. Volevamo offrire prodotti

di qualita con un occhio al territorio (mi riferisco per

esempio al talegﬁlo) ma anche al panorama europeo: si

possono trovare

ormaggi francesi, greci, portoghesi, spa-

gnoli e inglesi. Lo abbiamo fatto pensando ai lecchesi ma
anche ai turisti che giungono in citta: da noi si possono
fermare per un panino, ma anche per una colazione, un
aperipranzo o apericena. C'¢ la possibilita di fare la de-
gustazione di un vino o un aperitivo un po’ diverso dal
solito». Naturalmente le difficolta di aprire un nuovo eser-
cizio non sono mancate, ma Butti non & certo il tipo da
piangersi addosso. «In Italia la burocrazia & sempre troppa,

ma

afine ce l'abbiamo fatta. Piano piano stiamo iniziando

‘a lavorare ampliando la clientela. Lecco sta crescendo con il

turismo sia d;

'estero che nazionale. Anche se non ¢ Milano

indubbiamente ha delle grandi potenzialita. Abbiamo fatto
tanto in barda al Coronavirus e a questa pandemia che ha
cambiato lo stile di vita. Sappiamo che il periodo difficile

non si concludera a breve,

obbiamo farcene una ragione

ma dobbiamo lottare tutti quanti per poter vivere al meglio
e dare un futuro alle nuove generazioni».

di Micaela Crippa

LECCO (cmc) Se il Covid-19
ha messo in ginocchio I'at-
tivita di bar e ristoranti in
tutta Italia, Lecco sembra es-
sere in controtendenza.

Si, perché non solo i pub-
blici esercizi hanno retto -
stringendo i denti - alla pe-
sante crisi economica gene-
rata dalla pandemia e dal
lockdown, ma addirittura c’'eé
ancora chi crede (e spera) nel
futuro e alza le serrande di
nuove attivita.

Primo fra tutti Marco Ca-
terisano, presidente della Fi-
pe (Federazione italiana
pubblici esercizi). Gia titolare
del bar Il Caffe di piazza
Cermenati, aprira un altro
locale sempre nel salotto
buono della citta.

La sua si potrebbe definire
una sfida nella sfida, perché
alzera le serrande al civico 4
di piazza Cermenati, in quel
locale che, nel 2017 e nel
2019, era stato destinatario di
un'interdittiva antimafia del
prefetto. Il provvedimento
aveva costretto la societa ti-
tolare della licenza a chiu-
dere. Da allora la cler ¢ ri-
masta rigorosamente abbas-
sata.

«Qualche tempo fa sono
stato contattato dai proprie-
tari dei locali che mi hanno
chiesto se ero interessato ad
ampliare la mia attivita - ciha
spiegato Caterisano~ ho fatto

ue conti e visto che le con-
dizioni erano vantaggiose ho
deciso di buttarmi. Inoltre,
nel bar che gestisco attual-
mente, stiamo un po’ stretti e
nuovi spazi mi fanng davvero
comodo. Del resto prima o
poi la pandemia dovra finire
ed & giusto guardare avanti e
sperare in un futuro migliore
ger noi stessi e per i nostri

gli».

Non pud piovere per sem-
pre, si diceva nel film «Il
corvo» con l'indimenticato

Brandon Lee.

«Contiamo di inaugurare
la nuova attivita, che in que-
sto momento & oggetto di
restyling, nel mese di mar-
ZOo.

Tra l'altro Caterisano ha
deciso di intraprendere la
nuova attivita durante il pri-
mo lockdown, in piena pan-
demia.

«La decisione di aprire il
nuovo bar 'abbiamo presa a
maggio dello scorso anno.
Certo in quel momento non
pensavamo alla possibilita di

una nuova pesante quaran-
tena e inoltre ci abbiamo
messo un pizzico di spre-
Fiudicatezza. E poi diciamo-
0: ci piace vedere piazza
Cermenati viva e piena di
gente e di soprattutto di gio-
vani. Negli ultimi anni invece
la desolazione si & impadro-
nita di questo angolo bel-
lissimo della citta. Prima o
poiivilleggianti torneranno e

dovremo farci trovare pron--

tin.
Ma Caterisano non & il solo
a credere nella rinascita post

Marco Caterisa-
no, presidente
Fipe aprira a
marzo il suo
nuovo bar in
piazza Cerme-
nat. «E’ una sfi-
dan dice.

Covid.

«Per ora stiamo tenendo
duro, ma non sono l'unico a
guardare al futuro con ot-
timismo. Sono consapevole
del fatto che probabilmente
in provincia qualche eser-
cizio ha chiuso. Ma non a
Lecco. Anzi, ci sono stati altri
commercianti che come me
hanno deciso di investire con
la speranza che presto si pos-
sa tornare alla vita di prima. E
non sono nemmeno pochi.
Questa citta sta guardando al
futuro e punta flu turismo».
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Michele Aldeghi, ex titolare del Latte Club di Oggiono si e lanCiatp nell’avventura con la figlia Elena

Michele Alde-
ghi ex titolare
del Latte Club
di Oggiono con
la figlia Elena
dietro il banco-
ne del ristoran-
te Yoku in piaz-
za Cermenati

il Yoko, un sushi dal sapore di... lago

LECCO (cmc) «Abbiamo aperto il
ristorante alla fine di ottobre... e
poco dopo abbiamo dovuto chiu-
dere per il lockdown. Di fatto stiamo
iniziando a lavorare proprio in que-
sti giorni con i cibi d"asporto».

Ma ¢ ottimista Michele Aldeghi
ex titolare della Centrale del Latte
Alta Brianza di Oggiono che con la
figlia Elena ha aﬁzato le serrande
dello Yoku in piazza Cermenati. Un
luogo ameno, dove il suhi si sposa
alle tradizioni locali offrendo
un’esperienza’ gastronomica inno-
vativa e speciale. «Questo locale &
frutto di una societa italo cinese -

prosegue - La location & bellissima,
davanti a noi abbiamo il lago cir-
condato da montagne. Amiamo
moltissimo questa citta: prima o poi
la pandemia dovra finire e Lecco
potra tornare ad essere un centro di
promozione del turismo. Noi vo-
gliamo riqualificare questa piazza,
siamo convinti che I'epoca dei ti-
rabagia (lavoratori del ferro) sia fi-
nita e che Lecco meriti di piti. Siamo
certi anche che le Amministrazioni,
d’ora in poi si daranno da fare per
promuovere il turismo, magari im-
parando dalla sponda malgratese
del lago». Un italiano che serve piat-

ti di sushi potrebbe suonare strano...
«Abbiamo notato che nei diversi
ristoranti sushi si tende a dare tanto,
ma il servizio non é curato. Noi
daremo qualcosa meno, ma coc-
coleremo i nostri clienti. I nostri
cuochi sono cinesi, ma i camerieri
tutti italiani. Abbiamo scelto Lecco
erché e una piazza difficile, se ce la
acciamo qui, apriamo anche a Co-
mo e in altre zone. Nel nostro meni
si potra trovare non solo giappo-
nese, ma anche cucina asiatica con
l'intenzione di inserire, pitt avanti,
missoltino e sushi al lavarello, do-
potutto ce I'abbiamo nel sangue».
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Dopo un restyling faticoso Alessandra Tamilia & riuscita a coronare il suo sogno. «Sono figlia d’arte» dice con orgoglio

Lunedi si sono alzate le serrande de «La stufata»

LECCO (crc) «La stufata» di piazza Cermenati
ha alzato le serrande lunedi scorso. Se il primo
giorno sono arrivati solo 5 clienti, il giorno
successivo erano gia in 24. Per aprire perd la
titolare, Alessandra Tamilia, ha dovuto fa-
ticare non poco. «Ho comprato il ristorante il
21 dicembre 2019 - ci confida - sono figlia
d’arte: i miei genitori nel 1980 avevano aperto
in citta la Taverna del Brigante Abruzzese, oggi
Mamaioa. E poi per anni ho gestito il Fra
Pappina ad Erba. Comunque pensavo che,
sistemata la burocrazia ed effettuato un blan-
do restyling avrei potuto afprire nel giro di un
paio di mesi. Non avevo fatto il conto con il
Covid e con tutti i problemi che abbiamo
riscontrato che ci hanno costretto a fare lavori
pilt o'lénaregnaﬁvi. Alla fine abbiamo rifatto tutto
il locale. Lunedi scorso finalmente abbiamo
potuto aprire. Forse potevamo farlo qualche
tempo prima, ma non volevamo cominciare
con il cibo d’asporto, dove manca il contatto
col cliente. Vuoi mettere? Vieni qui, ti sc:ﬁi
una bottiglia di vino, mangi gli spaghetti allo
scoglio, Eolenta e baccala oppure il cinghiale
in una bella location. Per questo abbiamo
preferito aspettare che la Lombardia finisse in
zona gialla».

Durante il lockdown non é stato facilé tro-

vare gli arredi per il ristorante. «Ci siamo
barcamenati con amici e parenti: chi ci ha
regalato un oggetto di antiquariato, mia mam-
ma ha realizzato i centrini e mia nonna mi ha
cucito le tende, ¢’ molto della mia famiglia in
questo posto. E ne sono davvero orgogliosa.

Al centro
Alessandra
Tamilia, ti-
tolare del
ristorante
La stufata
con i suoi
collabora-
tori

Nell’attesa mi sono studiata bene i vini. Lunedi
abbiamo aperto in sordina, sono contenta di
poter lavorare almeno a mezzogiorno, certo
per poter iniziare a guadagnare dobbiamo
aprire la sera, ma siamo fiduciosi, prima o poi
questo brutto periodo dovra finire»




Quattro amici si sono ritrovati a Lecco a causa del lockdown e hanno deciso di buttarsi in una nuova avventura professionale

«Torchio moderna osteria»:
i proprietari taglieranno

il nastro ai primi di aprile -

LECEO (cmc) «Torchio mo-
derna osteria». Si chiamera
cosl il ristorante di vicolo Gra-
nai al civico 12. Un locale che
esiste da tempo, a pochi passi
dalla basilica e dalla centra-
lissima piazza Cermenati, ma
che adesso & nelle mani di
Chiara Valsecchi, Roberto
Selvi, Marzia Mazzoleni e
Luca Travaglini che lo stan-
no ristrutturando con l'inten-
izic-ne di aprire i primi di apri-
e.

Due coppie di amici che
stanno investendo molto
convinti che Lecco & cambia-
ta e che ha un futuro turi-
stico.

Racconta Chiara, che e la
responsabile marketing: «Io e
Marzia siamo cresciute a Lec-
co, ci conoscevamo di vista,
ma le nostre strade si sono
incrociate a Venezia, 15 anni
fa. Coinquiline in Giudecca,
abbiamo seguito due indirizzi
diversi di specializzazione

nell’ambito dei Beni Culturali
consolidano un legame di
amicizia molto forte».

Chiara studia e lavora in
una galleria d'arte contem-
poranea, ma si rende conto
che non ¢ il mondo in cui
vuole lavorare. Cosi stravolge
la sua vita professionale, gui-
data dalla sua passione per la
cucina: lascia Venezia e la-
vora per quasi due anni come
cuoca a bordo di yacht privati
a vela, per procurarsi il de-
naro necessario a frequentare
I’Accademia di Cucina di
Gambero Rosso a Roma. La-
vora poi in Toscana, dove co-
nosce Roberto: bartender ec-
cezionale, una lunga carriera
alle spalle in varie zone d’Ita-
lia e un’esperienza come pro-
prietario di un locale di suc-
cesso a Piombino. E anche lui
ha un passato da storico
dell’arte! «Nel giro di un anno
siamo diventati “partners in
crime”, oltre che nella vita:

durante una vacanza alle Iso-
le Vergini Britanniche ci sia-
mo innamorati di un edificio
abbandonato nel complesso
nella graziosa marina di So-
per’s Hole e detto fatto, dopo
8 mesi ci siamo trasferiti e
abbiamo aperto il primo lo-
cale insieme, lo Scaramou-
che». Lavventura & durata 4
anni, ma l'isola comincia a
diventare stretta. Cosi vendo-
no tutto e si trasferiscono a
Boston, dove vivono per 18
mesi. «Siamo tornati in Italia
alla fine del 2019 per rinno-
vare il visto, che ci & stato
negato dal Consolato Ame-
ricano. A inizio 2020 e arrivato
il Covid e i piani sono cam-
biati. A Lecco ci siamo ritro-
vati con Marzia e Luca che
non vedevamo da tempo».
Marzia era rimasta a Venezia
anche dopo aver finito 1"uni-
versita. La sera aveva iniziato
a lavorare in un ristorante del
centro, dove ha conosciuto lo

chef patron Luca. Di [i a poco
i due diventano una coppia e
Marzia fa il suo ingresso uf-
ficiale nel mondo della risto-
razione. Non abbandona mai
veramente il mondo dell’arte,
ma la gestione del ristorante
la assorbe e appassiona sem-
pre di piti. Luca & figlio d’arte,
nato e cresciuto in una fa-
miglia di ristoratori. Nel 2018
nasce Pietro e i due coniugi
iniziano a pensare di lasciare
la laguna. Dopo il primo loc-
kdown Marzia e Pietro pas-
sano sempre piu tempo aLec-

co con i nonni, mentre Luca fa
la spola tra Lecce e Venezia e,
come tutti i ristoratori, fa del
suo meglio per sopravvivere

al Covid. «Un giorno sono ve-
nuta a sapere del vecchio Tor-
chio - aggiunge Chiara -
Giandomenico Frigerio,
proprietario del fondo, stava
cercando qualcuno per f:

rivivere dopo la chiusura de-
finitiva di febbraio 2020. Ab-
biamo cominciato a ragionar-
ci e abbiamo coinvolto Mar-
zia e Luca: ora, o mai pit.. E
allora eccoci qua: quattro so-

| titolari Chiara
Valsecchi, Ro-
berto Selvi,
Marzia Mazzo-
leni e Luca Tra-
vaglini

ci, quattro amici, quattro pro-
fessionisti che hanno deciso
di dedicarsi insieme ad un
progetto di ristorazione. che
valorizzi il territorio ma che
parliil loro linguaggio, fatto di
storie che si intrecciano per
poi finire su “quel ramo del
Lago di Como”. Apriremo ai
primi di aprile un ambiente
moderno e informale dall’at-
mosfera raffinata. Nel menl
racconteremo la Lombardia
meno nota e si potra fare an-
che l'aperitiVino. Insomma,
un locale nuovo e diverso»,



LECCO | 11

Maninpasta di via Mascari

«L.a mia e una sfida
con entusiasmgg

Hl laboratorio di cucina di Monica Monti con le allieve
Giulia, Giorgia ed Elena

LECCO (cc) Quando bussiamo alla porta di
«Maninpasta», nel laboratorio di cucina in
via Mascari si sta svolgendo una lezione. Tre
cuginette Giulia, Giorgia ed Elena stanno
imparando a realizzare un dolce con la
titolare, Monica Monti. La proprietaria si
divide tra corsi e I'attivitha dedicata al cibo
d’asporto. Ma attenzione, ci dice, bisogna
grenotare il giorno prima perché tutto viene
tto rigorosamente a mano, dalla pasta, ai
pizzoccheri, alle lasagne, alle crespelle e
viene consegnato caldo, appena sfornato.
«Lidea di aprire un laboratorio di cucina
casalinga per bambini e adulti mi & venuta in
ito ad un viaggio a Portland. Volevo
un’attivita tutta mia e inizialmente avevo
pensato a un bar con musica dal vivo, ma
ottenere questo genere di permessi & pilt
complicato. Da noi non c'¢ Masterchef ma
un luogo dove I'imperfetto diventa perfetto».
Dopo il tour negli Usa Monica Monti ha
iniziato a cercare un posto dove realizzare il
suo sogno. «Fortunatamente in via Mascari
ho trovato il locale giusto, era gia com-
letamente ristrutturato: 'ho arredato, ho
i corsi necessari e il 23 febbraio del 2020
ho aperto i battenti. Due settimane dopo ero
ia chiusa per il lockdown». Tra e dif-
colth, la signora Monica, non ha certo
intenzione di mollare. «Sono entusiasta per
natura anche se non & facile lavorare con
questa altalena continua. Perd chi volesse
mangiare nostrano pud prenotare io con-
o tutto bello caldo... dalla grande fi-
nestra che si affaccia su via Mascari». -



