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A 20 anni dalla morte, la nipote dello chef francese trapiantato a Piacenzy

L per seguire la moglie ne ricostruisce la storia, professionale e umang
«MI INSEGNO | . -
AD AVERE '
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E QUELL'AMORE PER LUCIA
CHE RIVOLUZIONO LA CUCINA

_—

di Massimo Bottura

ho incontrato uno dei maestii ¢che hanno

cambiato la mia vita. In quella cucina,
profondamente legata al territorio italiano ma
costruita sul rigore ¢ sull'eleganza della grande
tradizione classica francese, non ho imparato
soltanto teeniche e ricette. Ho imparito il
rispetto assoluto per il prodotto, lossessione
per il dettaglio ¢ la disciplina necessaria per
trasformare un mestiere in una professione.
Ma il dono pilt grande che Georges Cogny
(sotto, in foto, con Massimo Bottura) mi ha
lasciato non ¢ stato un gesto di cucina. Sono
state le sue parole. Ero un giovane cuoco
pieno di dubbi. Lui, invece, vedeva in me
qualcosa che io non ruscivo ancora a vedere.

T rentotto anni fa, sulle colline di Piacenza,

Mi ha fiducia, coraggio ¢ la Martina Picca
consapevolezza che | limiti spesso esistono (Piacenza. 1997)
solo finché gqualcuno non ti aiuta a superarll. autrice di George
Ricordo un episodio che non ho mai Cogny. Storla
dirrmnum:n. l-.'r'_u Htrt:hm l:::ngisr:. Partecipammo a diuno chef. ha gia
una cena in cui Brovelli presentava una scritto cingue libri, tra
€ La montagna mia
non muore (Officine
Gutenberg). Lo chef

Cogny era il marito
disua zia

verticale di Chiteau dYquem. Georges era al
foelli. 1l piatto d'apertura prevedeva ostriche
awolte nella pancetta e appena scoltate in

padella. Le assaggid. Rimase in silenzio.

cosa non lo convinceva. Chiamo Il suo eauville, Normandia, 1955.  la borghesia parigina veniva alla ricerca i~ Fu . tra § profumi di mare e di i

secondo: «Assaggian. «Perfette, chef». Ma

Georges continuava ad avere un dubbio. Poi si
voltd verso di me, il piu giovane della brigata.

«F tu cosa ne pensi*» Ricordo ancora

Iimbarazzo di quel momento. Presi coraggio ¢
risposi: «('¢ un eccesso di sapiditas. Lui non

esitd un secondo. Cambio la tecnica di

cottura, alleggen il piatto e, allimprovviso,
tutto trowd il suo equilibrio. Con quel giovane

(Chiteau d'Yquem labbinamento divento
perfetio. Alla fine del servizio gli dissi:

«Georges, mi hai messo in imbarazzow. Mi

quardd e, con la semplicita del grandi

maestri, rispose: «Ricondati una cosa: il palato
¢ Jo strumento pii importante che uno chef
possiede= Molto di cio che sono diventato

nasce da quelle Qomate trascorse al suo
finco Per guesto 1l suo insegnamento

continua # vivere ognl giomo nella mia cucina
¢ nelle persone che cerco di formare. Perche

unh vers maestro non t insegna soltanto a

cuctnare 71 inweiena o (Tedete @D le Siesso Le

ricette & dimenticano la Oducta che un

macstry s Irasmeticre resta et tufts s vita

»-:f?’ la curva nella vita di Georges Co-

© gy aveva lodore di salsedine e il

PV sapore di ostriche fresche sotto 1 lin-
gua. Quando lascid la capitale, portava con

s¢ la gavetta presso | grandi ¢ la sua timi-
dezza sempre sotiobraccio. Dopo gli anni
straordinan di Parigi vennero Tacqua ¢ i
plarti di pesce della Normandia. Il vento
delloceano soffiva tra | moli e portava
con s¢ Todore di sale ¢ il vento picchiava
sul viso. Le insegne del casind ¢ degli
hotel luccicavano nel crepuscolo di fine
estate, e sul lungomare | turisti parigini
passeguiavano lenti, awolti in cappotti
chian. Era una Normandia elegante ¢ ma-
linconica, fatta di cleli bassi e di cavalli al
galoppo su sabbia bagnata. In cucina, al
Grand Hotel di Deauville, dove aveva tro-
vato lnvoro sostituendo il cuoco anziano
della cucina, Georges s muoveva rapido ¢
silenuzioso. Aveva poco piu i ventanni, ma
iia un mestiere pieno nelle mani. Exd chel
4l nistorante piu fioomato dells citta, 'dove

%, Ogni grande storia, a un cer-  ostriche ¢ sogni. Ema sempre risenvato,
47 10 punto, prevede una cuna. E

meticoloso, con quello sguando concen-
trato che appartiene solo a chi cerca ka
perfezione anche nel vapore di una casse-
ruola

Testi ¢ foto sono tratti da Marting Picca,
Georges Cogny. Storia di uno chef (Low)

ne, che la vide per la prima volta. Lucia
Pin grande di lui, bruna come la terma
delle sue valli, con gli occhi scurd ¢ la voce
ferma di chi ha gia vissuto abbastanza da
non spaventarsi pil. Lavorava come came-
riera nellhotel ¢ aveva gia imparto wito
¢id che un buon maitre doveva sapere: la
distanza giusta tra | bicchier, il modo
corretto di plegare 1l tovagliolo, la discre-
zlone nel versare 1l vino senza far umore.
Aveva mani forti, gesti rapidi, una grazia
naturale che non veniva dall'etichetta ma
dall’abitudine al lavoro. Venbva da una- fa-
miglia numerosa, sette fratelli e due geni-
tori andati via troppo presto. In lef cera I
solidita della montagna ¢ uno spirito con-
tagioso che rischiarva anche | tuml piiy
[aticosi. Si conobbero per caso, un glomo
di ploggia. Lel portava un vassolo i stovi-
glie pulite, il usciva dalla dispensa con
una cassetta di pesce. Sl urtarmno appena,
¢ lodore del mare dempi Fara. Lel sorrse.
Lul arrosst. Non sl dissero nulla, ma en
trambl sapevano che qualcosa er comin-
clato. Nel gloml sucvessivi, sl Incrockvano
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A sinistra, Cogny con la moglia Lucia
Cavanna. Sopra, Cogny a Cape Town.
A destra, la eLocanda Cantonieras a Farini
(Piacenza) negli anni ‘60.
Sotto lo chef all'inaugurazione
dell' «Antica Osteria del Teatro» di Piacenza

spesso: lei con la divisa scura e il fouland
rosso al collo, lui con il grembiule e le
mani segnate dal lavoro. Llei parlava, lui
ascoltava. Lei rideva, lui arrossiva. Georges
la osservava in silenzio. La trovava diversa
da tutte le donne che aveva conosciuto:
niente ciprie, niente frasi di circostanza ¢
una vene di fermo. Erapo diversi eppure
simili: lei, figlia dell Appennino, abituata a
resistere; lui, figlio di Versailles, educato al
rigore. M2 avevano in comune la fame -
non solo di cibo ma di vita, ¢ il mare di
Deawville 1i avvolse come una promessa.
Fu una sera di fine settembre che lui ded-
se di dichiararsi e lo fece cucinando per
lei. La brigata era ormai a fine servido, |
camerieri sparecchiavano gli ultimi tavoli
e nella sala restava solo la luce dorata dei
lampadari. Georges chiese al suo chef de
partie di lasciargli la cucina per
un'ora.“Pour une raison spéciale”, disse
soltanto. Sul piano di marmo mise in fila
gli ingredienti: un cotechino ancora tiepi-
do tagliato in fette spesse ¢ rosolalo appe-
na nel Suo grasso, una sogliola sfilettata
con il bianco traslucido che prometieva
delicatezza, filetti di luccio e tranci di sal-
mone [resco, capesanle Carmose, ancora
profumate di mare, tartufo nero a scaglie,
pruiometmnsu,ehnnemawmdl
parrl,mmbilh,wrdﬂchhm*dwwu—
mava di montagne ¢ di casa. Comincio a
lavorare come faceva quando cucinava per
sé: con lentezza e cura. Scotto la sogliola
nel burro chiarificato, la giro una sola vol-
ta, poi aggiunse | filetti di pesce e le cape-
su:ﬂc.hﬁthhdﬁdﬂsibac’ﬂﬁemmm
in padella. Intanto, nel forno, il cotechino
sfrigolava liberando nell'aria un profumo
d'inverno. La purea di porri cuoceva pia-
1o, montata con latte e un tocco di panna,
fino a diventare una crema vellutata. Geor-
ges la versh sul fondo del piatto, poi vi
adagio sopra, come in una danza precisa,
la sogtiola, il salmone, le capesante, ¢ infi-
ne una fetta di cotechino, lucida di burro
e vino bianco. Sopra, un velo di tartufo. I
piatio parlava da sé- terra e mare, Francia
¢ Malia, tradidone e intuizione. Era ga
nonelle cuisine prima che gualcuno le
desse un pome. lucda entro in CUCDN3
chizmata da uno dei colleghi, ancora con
il grembiule addosso. Non capi subito che
quella cena e per lel
(eorees ke fece cemno i sedersi Non
disse niente - come sempre - ma 1 Zeso
basth. Le seni i) piatto su up piattino di
porvellana semplice, su una tovaglia bian-
(0 perta, senza tanti preamboli. Lei guar

09 quella composizions inconsueta, sorT

se e chiese, con la curiosita di chi non
teme di dire cid che pensa: "Cotechino e
sogliola® Vous étes fou?” Georges arrossi,
poi sorrise anche lui Lei assaggio. Un
boccone solo. Poi un altro. Il contrasto tra
il grasso del cotechino ¢ la delicatezza
della sogliola, la dolcezza del poro ¢ il
profumo intenso del tartufo, la freschezza
del mare che incontrava la profondita del-
la temra, tutto si univa in un equilibro
sorprendente. Lucia posd la forchetta e lo
guardd negli occhi. Non servi altro, perche
capi che quelluomo tacitumno sarebbe sta-
to il suo destino. Non fu un colpo di
fulmine teatrale, non ci furono parole
grandi o promesse. Fu qualcosa di piu
silenzioso e profondo, come quando si
riconosce una casa prima ancora di en-
trarcl. Lucia senti che quelluomo parlava
la sua stessa lingua senza conoscerla: ka
lingua della fatica, della memoria, delle
mani che conoscono [l lavoro. Georges
capi che davanti a lul non cera soltanto
una donna, ma una radice, una lem che
aspenmniiesseremmntata.lnquelmn-
mento non pensarono al futuro, eppure il
futuro era gl [, nascosto tra una briciola
di pane e il profumo del tartufo. Cerano
ristoranti che ancora non esistevano, viag-
g che non avevano un nome, sale da
riempire di voci, cucine da costruire dal
pulla. Quel piatto non era un gesto damo-
re: era una promessa inconsapevole. E co-
si, senza saperio, davanti a quella tovaglia
semplice ¢ a un bicchiere dacqua ormal
tiepida, stavano dando inizio o qualcosa
che li avrebbe superatl. Che I avrebbe
portati lontano, che avrebbe cambiato per
sempre non solo il loro modo di stare al
mondo, ma anche la cucina cosi come la
CONOSCEVano,
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Erano diversi eppure
simili: lei, figlia
dell’Appennino, abituata
a resistere; lui, figlio
di Versailles, educato
al rigore. Ma avevano
in comune la fame, non
solo di cibo ma di vita
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LO SPIRITO
DEL «MARZIANOQ»

i Andrea Grignaffini®
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lione ¢ rinnovamento che soffiava sul-

N egli anni Settanta, quel vento di ribel-
Ialia intera, investendo piazze ¢ unk-

st ; fle
. versltd, allungd il suo respiro anche ne
&‘ﬁ cucine professionall, animando due rivolu-
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zionl profondamente diverse tra loro, en-
trambe decisive per levoluzione del pensiero
culinario che avrebbe modellato la nostra
cucina. Da un lato c'erano i ﬁz«?ﬂﬂ
chel da prima pagina, Gual

Fulvio Pierangelini, Gianfranco Vissani, Igles
Corelli, protagonisti di una cucina che cenca-
va di emanciparsi dagli schemi del passato,
desiderosa di confrontarsi con lalta gastro-
nomia internazionale. Dallaltro lato, nella
quiete della val Nure, tra i colli piacentini, si
compiva una trasformazione piu intima, de-
stinata a lasciare un segno altrettanto profon-
do. L'anima di questa seconda rivoluzione ¢
quella di uno chef arrivato da lontano, Geor-
ges Cogny. Originario di Versailles, giunse
nel 1965 a Farini d'Olmo (Placenza), per amo-
re di una donna del luogo, Lucia Cavanna, e
quello che poteva rivelarsi un trasferimento
temporaneo divenne una scelta di vita. Cogny
inauguro prima la «Cantoniera» a Farini e
successivamente I'«Antica Osteria del Teatros
di Piacenza, due luoghi destinati a diventare
insegne legeendarie della ristorazione italia-
na. Il «marzianos - cosi
soprannominato per (I
suo carattere schivo, i o
lunghi silenzi ¢ lo =
sguardo anticonformi- Y
sta sempre leggermente
distante dalle cose del
mondo - Cogny posse-
deva unaura quasi mi- [
stica; un precursore per a6
cul la cucina non rap-
presentava una profes-
sione, ma un'estensione
del proprio essere e del-
la sua stessa esistenza,
la fusione tra uomo e
cuoco, totale, Forte di
una formazione classica
di altissimo livello, Ge-
orges Cogny portd nelle
colline piacentine una rigorosa disciplina
tecnica che si legd 4 un rispetto quasi religio-
so per la matena prima locale; fu tra | primi
in assoluto, in Italia, a interpretare ed esalta-
re le risorse del territorio - | funghi e i
tartufi, la sehvaggina e i pesci di fiume, i
formaggi della val Nure - attraverso la lente
della grande cucina [rancese ¢ delle prime
suggestioni della nouvelle cuisine. Non si
trattava di imitazione, bensi di una profonds
riletturs, uno stile gastronomico frinco-pia-

centing in cui la tecnica veniva messa a servi-
o del genius locd, vilorizandolo con la lin-
gua di uno scibile alloctono. Da ui passarono
alcuni fTa i pit importanti cuochi contempo-
ranei: Massimo Bofturg, Filippo Chiappini
Dattilo (suo successore all'«Antica Osteria del
Teatro), Claudio Sadler, Ettore Ferri, Dapjele
Repetti, Isa Mazzocchi, Carig Aradelli, allieve
e allievi che del maestro ricordano il rigore
misto a quella rara capacit) dj cogliere il vero
potenziale oltre Iapparenza degli ingredienti
¢ delle persone, e lintaccabile convinzione
che mente e palato dovessero procedere al-
l'unisono.

Tra i tratti piu significativi del erande chef
francese, ¢ poi quella sua munagln;.:n voca-
zione di maestro, di guida e mentore, che
prendeva corpo nella costante za di tra-
smissione ¢ condivisione de} pur?pt:;a sdpere,
nella consapevolezza che solo cosi la sua ere-
dita avrebbe visto il futuro e un suo sviluppo.
Lo stesso Cogny anticipd di molti anni ten-
denze che sarebbero diventate centrali: 1a ri.
cerca dellessenza del prodotio, la cottura a
bassa temperatura, [uso intelligente delle
tecniche per marcare la vers natura degli
ingredienti. Creo piatti impossibili per l'epo-
ca, entrati a far parte della memoria collettiva
(il tortino di cipolle al tartufo o il dolce a)

: sale), seppe rinfrescare

Con acume ¢ personalita
I classici locali. Con un
lascito che di gran Jun-
g4 trascende e singole
A Cogny di x
che & possibile innovare

linaria e rafforzarpe
= lidentita proprio attra-
28 verso lalterita, facendo-

' si ponte tra due cultyre
gastronomiche, nel mo-
do in cui Annie Féolde g
Firenze o Heinz Beck 3
Roma hanno saputo fa-
e nei rispettivi contesti.
(¢ lo spirito del marzia-
no nel Dna della Nuova
cucina italiana, quel bagaglio tecnico e quel
pionieristico approccio alla materia che, lon-
tano dai riflettor, il grande maestro d'Qjtry.
pe seppe trasmettere ¢ infondere in colomy
che hanno avuto la fortuna dj compartecipa-
re al suo genio, e che oggi riverbers in aleune
delle piis rilevanti pagine delly stora gastm
nomica del nostro Paese, '
*Docente di enogastronomiy pres

ma, giornalista, eritien o gfsm,ﬂ;
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