
LacucinadellochefLanteri,
unviaggiotraPiemonteeFrancia
ACastagnito,inprovinciadiCuneo,
menubenstrutturatitracarneepesce
eunanaturacontinuafontedi ispirazione

M
arcLanteri, clas-
se 1968.Chefper
metà francesee
per metà italia-
no, papàdi Ten-

da e mamma di Vernante.Da
sempre«diviso»ametàperle
sue origini. Unadoppiavisio-

ne: perlacucina, doveapplica
alla lettera i dettamidi quella
francese;per gli ingredienti,
rigorosamente del Piemonte
(terra chelo haaccoltoannifa
e che èdiventatalasua casa).
Al suo fianco la moglie Amy
Bellotti, natain Colorado, di
origineitaliana.«Quandoero
in cucinaconMarc, mangiavo
moltodipiù, assaggiavomolti
più piatti. Da quandostoin
salae mi occupodelservizioe
della cartadei vini mangio
pochissimo!» ci confida ri-
dendo. C’è una grandesinto-
nia tra di loro, sipercepisce.

RistoranteMarc Lanteri,un
percorsonuovo.Da duemesi
aCastagnito,tra Langhee Ro-
ero. Una location luminosa e
spaziosa,grandivetratepano-
ramiche che affacciano a
180°sulle vigne, sulla natura
rigogliosa.Cosìverdeevicina
chequasisembradi toccarla.
Una natura che è continua
fontedi ispirazioneecheri-
troviamo nei piatti dello chef,
cheha unasensibilità e una
curaspecialeper il mondove-

getale. «Mio padreeravega-

no. Ha semprevissutoa Ten-

da edacheneabbiamemoria
la sua alimentazioneè sem-
pre stataprettamentevegeta-

le, soloi frutti della terra,del
suoorto. Questoamoreper le
verdure,gli ortaggi lo ha tra-

smesso anchea noi figli. Edè
un’eredità che mi sonosem-
pre portatodietroconrispet-

to, orgoglioso dei suoi inse-
gnamenti » ci raccontaLante-

ri. Nei piatti questoamoresi
sentetutto. A Castagnitouna
cucina più immediata. Più
personale. Gioiosa. Due i
menùdegustazioneper laPri-
mavera 2023,«Terrae Scoper-

ta », benstrutturatitrapescee
carne. AlessandroCorsiniaf-
fianca AmyBellotti in salae
con lei curala selezionedella
cartadeivini. Lo chef si occu-

pa personalmentedella ricer-
ca dellematerieprime, cheda
sempresi basa su sceltecon-
sapevoli, rigorosamentesul
territorio. Tra di loro Dui Pu-
vrun a Costigliole d’Asti,
aziendachecoltiva in biologi-

co/ biodinamico.E la Casa-
Rotta aNarzole(Cn) l’Organi-
smo Agricolo NuoveRotte:la-
vorano valorizzandola biodi-
versità sia culturale che
varietale.Questaaccuratari-
cerca sipercepiscealmomen-

to dell’assaggio,lamano dello

chef,lasuatecnica,la suasto-
ria, le sueorigini sonosempre

presenti. Il Match FranciaIta-
lia finiscesemprein pareggio.
La sala è arredatain modo
semplice,curatada Amy in
tutti idettagli. Ilverdeèun co-
lore presenteche non disto-
glie l’occhiodai piatti, ma ac-

compagna il percorso,un tut-
t’uno con il paesaggiocirco-
stante. La sostenibilità per
Marc eAmynon èintesasolo
come reperibilità di ingre-
dienti, di fornitori, agricoltori
virtuosi checollaboranoal-
l’elaborazione deipiatti. Molti
degli oggetti presentiall’in-
terno del locale,apartiredai
menùo le fodere dei cuscini
per le poltrone,provengono
daprogetti solidali di recupe-

ro della plastica,creatidaRe-
charkha, unacooperativadi
donnedi Mumbai (www.re-

charkha. org). Utilizzano, ad
esempio,i vecchinastridelle
musicassettecometessuto
per realizzareaccessoridi uso
quotidiano. La volontàdi aiu-

tare concretamentepersone
in difficoltà, a intraprendere
un nuovopercorso lavorativo,
una nuova vita lontano dai
conflitti edalle dispute.Ci tie-

ne molto, Amy : «Marc è uno
degli chef chepartecipa alla
campagna ‘Ristoranticontro
la fame’, cheaiutanoa garan-

tire cibo e a costruire l’auto-
nomia di chièin difficoltà, in
Italia enelmondo».
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Insieme
Marc Lanteri

(nella foto
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Alessandro
Corsini ècon
Amy in sala
econ leicurala

selezionedella
cartadeivini
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