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Solidarieta Per i 50 anni del’Opera San Francesco, Cracco, Marchesi e Leemann invitano i milanesi per tre domeniche in corso Concordia

Tre chef «stellat»
alla mensa dei poveri

Menu, stoviglie, personale: tutto sara «docy

www.ecostampa.it

“% ¥ icentino di poche paro-
%@ J le, qualche settimana

fa lo chef stellato Car-
lo Cracco ha riunito in sala i
suoi collaboratori e senza en-
fasi ha detto: «Fra due dome-
niche lavoriamo. (per il risto-
rante Cracco la domenica e
giorno di riposo, ndr). Cuci-
niamo per altri. Per chi non
potrebbe mai venire a man-
giare da noi e per chi contri-
buira a sostenere un'impor-
tantissima causa». La causa &
quella dell’Opera San France-
sco per i Poveri dei Frati Mi-
nori Cappuccini che compie
cinquant’anni. L’Opera gesti-
sce la mensa di corso Concor-
dia, dove vengono serviti
ogni giorno, gratuitamente,
duemila pasti, circa 600 mila
coperti I'anno.

Per festeggiare mezzo seco-
lo di solidarieta ci sono tanti
modi. L’Opera ha pensato a
una serie di «pranzi grandi
firme» che avvicinino la citta
al microcosmo dei suoi ospi-

ti. In cucina ci saranno, a tur-
no, tre cuochi di fama inter-
nazionale: Carlo Cracco do-
menica 4, Gualtiero Marche-
si, domenica 11; e Pietro Lee-
mann, guru della cucina ve-
getariana, domenica 18. Nel
grande refettorio, insieme
con i commensali abituali —
con le loro storie di emargina-
zione, malattia e grave pover-
ta —, saranno seduti i mila-
nesi che avranno accettato la
sfida di scoprire il sapore del-
la solidarieta. Un sapore forte
ma speciale, tanto da spinge-
re lo chef Leemann a portare
con sé, assieme alla moglie,
le due figlie di g e 13 anni in
veste di aiuto-cameriere. «So-
no molto giovani, & vero», di-
ce, «ma credo che per loro
sia un’occasione importante.
Confrontarsi con realta cosi
diverse dalla nostra vita abi-
tuale & prezioso».

Ogni pranzo, al quale si
partecipa prenotandosi e con
una donazione a partire da

Duemila pasti
La mensa
dell’Opera

in corso
Concordia (2mila
pasti al giorno)
si trasformera
in un raffinato
ristorante.

A fianco, i menu
«riassunti» per
motivi di spazio

70 euro (vedi box), sara da
stella Michelin: i tre fuoriclas-
se dei fornelli si presenteran-
no alla mensa non solo con
cibo e vino di altissima quali-
ta, ma anche con i loro bic-
chieri di cristallo, i piatti in
ceramica, la posateria e so-
prattutto il personale, gli stes-
si maitre e camerieri che si
muovono nei templi sacri del-
la gastronomia.

«Il vero problema sono sta-
te le tovaglie», racconta Car-
lo Cracco. «Le nostre non ave-
vano le giuste lunghezze, in
mensa ci sono i tavoloni. Alla
fine abbiamo risolto con dei
set americani, molto raffina-
ti, tagliati su misura». L'orga-
nizzazione & curatissima, i
tre cuochi hanno gia visitato

la supertecnologica cucina
della mensa («eé stata una ve-
ra sorpresa», dicono all'uni-
sono) e discutono gli ultimi
dettagli mentre negli uffici
dell'Opera arrivano gli ele-

ganti mend, in carattere ros-

so pompeiano su cartoncino
bianco. Nessuno, pero, di-
mentica il significato di tutto
cio.

Lo conferma Gualtiero
Marchesi: «Sara un'esperien-
za emotiva forte cucinare i,

in quegli spazi di lavoro cosi
"lontani" dai nostri. Ci fara ri-
flettere non poco, ma credo
che un'emozione altrettanto
forte sara avvertita da chi si
trovera in sala».

Cracco si spinge addirittu-
ra piu in la, e aggiunge: «Mi
piacerebbe che questi pranzi
speciali si trasformassero in
una sorta di appuntamento
annuale per Milano, e coin-
volgessero molti pill cuochi,
noti e meno noti, della citta.
E un dovere comune metter-
si a disposizione di realta me-
ritorie come I'Opera San Fran-
cesco».

Marta Ghezzi
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