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IL CENTENARIO

NEL 1918 | MAGNAGHI
PORTARONO LA SALUMERIA
NELLA SEDE DI VIA SPADARI

Peck al raddoppio dopo 1’estate
E s1 prepara a sbarcare a Londra

Una “gastronomia di quartiere” in Fiera, poi una vetrina Oltremanica

di PAOLO GALLIANI g : . s -2
-MILANO- | ; ¢ sl - e EVOLUZIONE

Leone Marzotto

IL GRANDE Robert Louis Steven-
son pubblicava il suo romanzo «Trea-
sure Island» e nello stesso anno, il
1883, il signor Francesco Peck, salu-
maio di Praga, apriva un negozio di
salumi e carni affumicate in via Ore-
fici, che se non era propriamente
un’Isola del Tesoro lo sarebbe diven-
tata un po’ di anni dopo. Nel 1918,
fine della Grande Guerra che i nuovi
proprietari, i1 signori Magnaghi,
avrebbero salutato portando bottega
e sapienza gastronomica nell’attuale
sede, in via Spadari. Leone Marzotto
ci arriva tutte le mattine appena pas-
sate le 8, «a piedi» perché abita vici-
no e perché le camminate aiutano a
pensare, € i pensieri a decidere. Cosi,
100 anni dopo, Peck si prepara a met-
tere al mondo un proprio clone, in
una citta che ha sempre percepito
questo brand come un talismano del-
la Milano bene ma anche un pezzo di
patrimonio collettivo.

DOPO Pestate, con una formula da
«gastronomia di quartiere» che sot-
tintende il preciso intento della ge-
stione Marzotto: 300 metri quadrati,
posizionata tra Pagano, Monti e City
Life e la medesima formula di via
Spadari, anche se s’intuisce che Peck
stia cercando di svecchiare 'immagi-
ne un po’paludata del passato, senza
rinunciare alla discrezione, alla tradi-
zione e al buongusto. Con tanto di vi-
sione allargata oltreconfine, perché
nel mondo 1 punti vendita di prodot-
ti Peck non mancano ma una grande
vetrina conta: la prima scommessa
sara su Londra, con I’idea di un «Ma-
de in Milan» pit che un «Made in Ita-
ly», prodotti e sapienza di una metro-
poli lombarda che anche sola crea
opinione e la sa vendere. Certo, da

L’INZIATIVA NIKO ROMITO IN CATTEDRA ALLALBERGHIERO OLMO OSPITE DEL COLLEGA DAVIDE OLDANI

Voleva fare I’economista, ora € uno chef stellato

- CORNAREDO -

TRA I BANCHI di una scuola al-
berghiera lui non ¢’¢ mai stato.
La sua storia di successo ha avuto
un percorso tortuoso che lo ha
portato dagli studi universitari in
Economia e commercio a Roma
alla trattoria del papa a Rivisondo-
li, in provincia dell’Aquila, e alla
conquista di 3 stelle Michelin in
soli sette anni, un vero primato.
Per questo motivo Niko Romito,
44 anni, chef di origini abruzzesi,
ha molto da insegnare.

Fondatore nel 2011 di una Scuola
di alta specializzazione per aspi-
ranti cuochi, ieri mattina ¢ salito
in cattedra all’Istituto alberghiero
Olmo di Cornaredo. E stato lui il
primo ospite nell’ambito dell’ini-
ziativa “Maestri al’Olmo” ideata

Peck ¢ facile convocare il passato.
Ma si scopre come la nostalgia non
abbia piu molto credito e lo abbia in-
vece il coraggio di stare al passo. Con
1 tempi, con un pubblico che ¢ quello
di ieri ma ¢ anche di oggi e domani:
il ristorante «Al Peck», un presidio
della buona cucina milanese e fascia
alta che rimarra tale, seppure con
qualche ritocco migliorativo; I'Ita-
lian Bar a pochi passi dal negozio,
che presto funzionera anche la sera;
e il «Piccolo Peck», esperimento riu-
scito di «mangiare in gastronomiay.
Parabola di un brand che pure non
intende abdicare al suo ruolo: essere
il «concept-store» dei sapori mene-
ghini, il laboratorio dove si affinano
formaggi e bresaole seguendo regole
calviniste e severissime, ma anche il
lussuoso mercato coperto dove i prez-

zi di paté, mascarponi e
piatti pronti non sono low
cost, ma solo perché la quali-

ta estrema ha un prezzo. Con
qualche chicca della maison che
attizza la curiosita, come il mar-
bré, stracotto di carne di selvaggina
a dadini, cotta e presentata con pi-
stacchio, tartufo nero e gelatina. Leo-
ne Marzotto evoca Angelo Stoppani
come il grande saggio della storia di
Peck, che nel 2013 aveva passato il te-
stimone a suo padre Pietro Marzot-
to. E ricorda la sua raccomandazione
quando lui, giovane avvocato civili-
sta, una manciata di anni fa ha accet-
tato I'invito di papa Pietro e deciso
di seguire da vicino le sorti dell’azien-
da di via Spadari: «Trasformare un
prodotto cattivo in uno buono ¢ im-
possibile. Per trasformarne uno buo-
no in cattivo, basta un attimon».

da alcuni anni
alla guida
della storica
gastronomia
fondata da

un salumaio
di Praga
nel 1883

dal mentore d’eccezione della
scuola professionale, lo chef Davi-
de Oldani.

«L’IDEA ¢ quella di dare agli stu-
denti Popportunita di incontrare
le eccellenze della cucina italiana
e confrontarsi con loro - spiega il
titolare del ristorante D’O che si
trova poco distante dalla scuola -.
Gli chef che ho invitato racconte-
ranno la loro esperienza persona-
le, umana e professionale e le loro
considerazioni sulle prospettive
future dell’enogastronomia. Cre-
do che sia anche un’occasione per
capire che la vita dello chef ¢ an-
che sacrificio, ma soprattutto pas-
sione e professionalita». Ad ascol-
tare c’erano gli alunni delle classi
prime e seconde, nessun segreto
con loro per lo chef Romito:
«Quando mio papa ¢ morto io so-
no tornato nella sua trattoria con
I’idea di vendere il locale, mi occu-
pavo di altro e non avevo mai fat-
to neppure un ciambellone».
Roberta Rampini



