
STAMPA

CORRIERE DELLA SERA
Cronaca di Torino
6 Giu 2021, p. 8

TO
8 CRONACA DI TORINO Domenica 6 Giugno 2021 Corriere della Sera

Dalla toga
all’agricoltura
biodinamica

U na precedente atti-
vità come avvocato
d’affari in prestigio-

si studi legali milanesi poi
la necessità di dover segui-
re il business famigliare.
«Una decisione non facile
— racconta Piero Rossi Ca-
iro, ceo dei Tenimenti che
comprendono La Raia nel
Gavi e Tenuta Cucco nelle
Langhe — il mio lavoro mi
piaceva, ma mi rendevo
conto di produrre valore
per altri. Mi ritengo fortu-
nato perché ho avuto a di-
sposizione l’opzione B, si-
tuazione che molti deside-
rano ma che non tutti han-
n o .  D a l  2 0 1 5  c o n
l’acquisizione della Tenuta
Cucco a Serralunga d’Alba
sono entrato in azienda.
All’inizio mi sono occupa-
to di sviluppo commercia-
le, soprattutto estero. La
Raia vendeva vino sfuso,
dalle 94 mila bottiglie di al-
lora siamo molto vicini alle
300 mila. Mi occupo di tut-
te le attività agricole e mi
divido tra le due realtà». La
Raia, tenuta agricola biodi-
namica, nel cuore del Gavi,
dispone di 180 ettari di cui
48 vitati (40 a Cortese, il ri-
manente Barbera e un pic-
colo vigneto a Pinot nero).
Da poco è stato ultimato
un impianto di 136 kWp di
pannelli fotovoltaici. Oltre
all’azienda agricola, La lo-
canda un boutique hotel
con 10 camere e due appar-
tamenti, ognuno diverso
dall’altro per dimensioni,
colori ed atmosfera; il ri-
storante affidato allo chef
stellato Tommaso Arrigoni
e la spa che si affaccia sui
vigneti. Tenuta Cucco, 13
ettari ai piedi del castello
di Serralunga d’Alba, con-
duzione biologica in vigna
e cantina certificata dal
2018. Cucco sta ad indicare
il nome del vigneto storico
all’interno del cru Cerrati e
in dialetto locale la sommi-
tà della collina dove si tro-
va la vigna. «Prossimo pro-
getto — continua Piero
Rossi Cairo — è quello di
sviluppare l’ospitalità an-
che a Tenuta Cucco, al mo-
mento abbiamo solo un
appartamento, perché ri-
tengo importante far vive-
re il vino come esperienza.
Sogno nel cassetto, quello
di acquistare una terza
azienda nelle Marche».
(piera genta)
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«La mia cucina è un viaggio
alla ricerca di gusti e sapori»
Riapre Unforgettable Experience, ristorante senza tavoli di chef Mandura

D opo uno stop lungo
otto mesi, il 9 giu-
gno riapre Unfor-
gettable Experien-
ce,  i l  r istorante

senza tavoli di via Lorenzo Va-
lerio (a Torino) guidato dallo
chef Christian Mandura. Ve-
getale al centro e, per la prima
volta, un menu che rende
omaggio alla primavera.

Chef: cosa fa un cuoco, abi-
tuato a lavorare 20 ore al gior-
no, in otto mesi d’inattività?

«Da una parte, rallentare di
colpo e avere tanto tempo li-
bero è stato straniante. Dal-
l’altra è stata un’occasione per
rimettersi in gioco».

Lei a cosa si è dedicato?
«Ho lavorato a due progetti

paralleli. Un e-commerce, e
una nuova idea di locale. En-
trambi sono stati una consu-
lenza aperta e chiusa entro
pochi mesi perché non volevo
portassero la mia mente trop-
po lontano dal mio impegno
con Unforgettable».

Perché non avete provato
ad aprire in formula delivery
o all’aperto quando si è potu-
to?

«Sarebbe stato contro natu-
ra rispetto all’idea di ristora-
zione lanciata nell’estate del
2019».

Ovvero?
«Noi siamo un luogo dedi-

cato all’accoglienza e alla con-
divisione, dove sedersi al-
l’unico tavolo presente signi-
fica accettare la sfida di vivere
un viaggio enogastronomico
insieme ad altri commensali e
a noi cuochi. Dieci posti in
tutto, cinque cuochi a dispo-
sizione del cliente. Un unico
menu».

In relazione alla tremenda
stagione che la ristorazione
ha vissuto, tornasse indietro:
cambierebbe formula?

«No, perché la mia idea di
cucina non è legata soltanto
all’esperienza gastronomica 
di per sé, ma rappresenta un
viaggio dentro il gusto, la ri-
cerca del sapore, la sostenibi-
lità di ciò che mangiamo. E la
clientela, prima della chiusu-
ra dello scorso ottobre, ci ha
dato ragione».

Avete deciso di non riaprire
a pranzo.

«Vogliamo dare più tempo
libero ai nostri dipendenti
senza rincorrere ogni coper-
to».

Perché?
«Ho sempre creduto alla

necessità che la ristorazione
si organizzasse verso una 
maggiore sostenibilità gene-
rale. Dopo uno stop così lun-
go è difficile trovare persona-
le di sala e di cucina e sa per-
ché?».

Credo che stia per spiegar-
lo lei…

«Perché i ragazzi dovrebbe-
ro accettare condizioni di la-
voro pesanti e contratti di la-
voro precari? Il Covid ha tra-
sformato tanti di loro in di-
soccupati, obbligandoli a
riorganizzare la propria vita. E
facendo capire la brutta bestia
del precariato».

È finita l’era in cui i ragazzi
sognano di entrare in cucina
e diventare grandi chef?

«Ai fornelli rimangono le
persone che vogliono davvero

imparare a cucinare, e che
hanno imparato a cercare i
posti di lavoro dove si ha ri-
spetto, anche contrattuale, 
per il personale».

Lei ha la passione per i pro-
dotti di stagione. Finalmente
può cimentarsi, anche se per
poco, sulla primavera…

«Il primo anno abbiamo
aperto in estate, il secondo
siamo stati bloccati dalla pan-
demia. Ora: ci siamo».

E cosa proponete?
«Piselli e riso. Asparagi

(bianchi di Bassano del Grap-
pa) alla Bismarck, in cui il
tuorlo dell’uovo alla Coque è
stato sostituto con caviale di
storione, servito su un letto di
mandorle amare e con una
spolverata in superficie di
mandorle dolci. Dessert di
verdure. Tutto apparente-
mente semplice, ma rivolu-
zionario».

Chef dove si immagina tra
dieci anni?

«In cucina, a fare quello
che più amo. E in famiglia,
perché uno dei miei grandi
obiettivi è diventare papà».

Simona De Ciero
© RIPRODUZIONE RISERVATA

La scheda

l Dopo uno 
stop lungo 
otto mesi, 
il 9 giugno 
riapre 
Unforgettable 
Experience, 
il ristorante 
senza tavoli 
di via Lorenzo 
Valerio 
(a Torino) 
guidato dallo 
chef Christian 
Mandura. 
Vegetale 
al centro e, per 
la prima volta, 
un menu che 
rende omaggio 
alla primavera: 
un’occasione 
per rimettersi 
in gioco dopo
i problemi 
legati 
alla pandemia

l «Noi siamo 
un luogo 
dedicato 
all’accoglienza 
e alla 
condivisione, 
dove sedersi 
all’unico tavolo 
presente 
significa 
accettare 
la sfida 
di vivere 
un viaggio 
enogastronomi
co 
insieme ad altri 
commensali 
e a noi cuochi. 
Dieci posti 
in tutto, 
cinque cuochi 
a disposizione 
del cliente. 
Un unico 
menu», 
spiega 
lo chef 
Mandura

Un polo fatto di musica, poesia e gastronomia

Off Topic, è amore 
a prima vista

D omenica scorsa, d’un
tratto, mi trovo ebbro
di vino e felicità. Sono

le 22.30, sono in compagnia
di vecchi e nuovi amici e sto
bevendo puilly fuisse sotto le
luminarie del cortile di Off
Topic, dietro al Campus Ei-
naudi. Mea culpa: non cono-
scevo Off Topic. E dire che esi-
ste da anni. È la farfalla in cui
s’è trasformata la crisalide
delle Officine Corsare: là dove
un tempo c’era un locale libe-
ro, antagonista e un po’ ruvi-
do, ora c’è un delizioso polo
fatto di un teatro e di un loca-

il clubbing, forse rispetto ai
primi Novanta i posti come
Off Topic sono effettivamente
di meno, bisogna cercarli con
più attenzione. Ma il fatto che
conta, quello che domenica 
sera mi fa vibrare, è che anco-
ra esistono. E vorrei proprio
che fossero il fiore all’occhiel-
lo del nostro modo di inten-
dere «l’andare fuori». Torino
non è la città dei grandi risto-
ranti (troppo povera), non è la
capitale delle trattorie (trop-
po ricca), è stata per un po’ il
regno dei bistrot ma poi altri
ci hanno superato. Sapete co-
sa vorrei che fosse, oggi? Para-
frasando il buon vecchio Car-
lin, vorrei che fosse la città dei
locali «buoni, creativi e socia-
li», quelli che mettono assie-
me cibo, arte e terzo settore.
La bellezza — e la bontà —
salveranno Torino.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Il futuro
«Fra dieci anni
mi immagino ancora
in cucina, a fare
quello che più amo»

Sul web
Tutti gli articoli,
le recensioni 
e le critiche 
delle pagine 
di cucina del 
Corriere Torino
si trovano su 
torino.corriere.it
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Piero Rossi Cairo

le, di gastronomia, creatività,
musica, poesia, cose buone
da bere e da mangiare. Una
settimana fa ci finisco un po’
per caso ed è amore a prima
vista: le poltrone in cortile,
tante ragazze, tanti ragazzi,
un palco per gli incontri,
chiacchiere, vino buono e ta-
pas. Sarà l’effetto della libertà
dopo i mesi di cattività, ma mi
pare di tornare indietro di
trent’anni, quando a Torino
c’era la musica dal vivo, c’era-
no i circoli in cui parlavamo di
politica e di romanzi (giocava-
mo alla bohème, cosa che è

sempre patetica e splendida
al contempo), la creatività
s’intrecciava con l’impegno, il
volontariato con i bagordi. Lo
spirito è quello di allora, ma
— grazie al cielo — l’interpre-
tazione è contemporanea:
niente di vetero, nessuna no-
stalgia, siamo nel 2021, tutto è
bello, curato, preciso come
vuole la modernità. E d’un
tratto — mentre mangio pe-
peroni bruschi e acciughe con
burro di montagna, gazpacho
e paninetti variopinti farciti di
mortadella — capisco che
quella Torino esiste ancora,
forse meno capillare d’un
tempo, più carsica, ma esisto-
no tutt’oggi luoghi dove la cu-
cina si mischia con le culture,
con la bellezza, con (non è
una parolaccia) la politica.
Forse sono io che invecchian-
do e imborghesendomi bazzi-
co più tovaglie di Fiandra che

di Luca Iaccarino
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va la vigna. «Prossimo pro-
getto — continua Piero
Rossi Cairo — è quello di
sviluppare l’ospitalità an-
che a Tenuta Cucco, al mo-
mento abbiamo solo un
appartamento, perché ri-
tengo importante far vive-
re il vino come esperienza.
Sogno nel cassetto, quello
di acquistare una terza
azienda nelle Marche».
(piera genta)
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«La mia cucina è un viaggio
alla ricerca di gusti e sapori»
Riapre Unforgettable Experience, ristorante senza tavoli di chef Mandura

D opo uno stop lungo
otto mesi, il 9 giu-
gno riapre Unfor-
gettable Experien-
ce,  i l  r istorante

senza tavoli di via Lorenzo Va-
lerio (a Torino) guidato dallo
chef Christian Mandura. Ve-
getale al centro e, per la prima
volta, un menu che rende
omaggio alla primavera.

Chef: cosa fa un cuoco, abi-
tuato a lavorare 20 ore al gior-
no, in otto mesi d’inattività?

«Da una parte, rallentare di
colpo e avere tanto tempo li-
bero è stato straniante. Dal-
l’altra è stata un’occasione per
rimettersi in gioco».

Lei a cosa si è dedicato?
«Ho lavorato a due progetti

paralleli. Un e-commerce, e
una nuova idea di locale. En-
trambi sono stati una consu-
lenza aperta e chiusa entro
pochi mesi perché non volevo
portassero la mia mente trop-
po lontano dal mio impegno
con Unforgettable».

Perché non avete provato
ad aprire in formula delivery
o all’aperto quando si è potu-
to?

«Sarebbe stato contro natu-
ra rispetto all’idea di ristora-
zione lanciata nell’estate del
2019».

Ovvero?
«Noi siamo un luogo dedi-

cato all’accoglienza e alla con-
divisione, dove sedersi al-
l’unico tavolo presente signi-
fica accettare la sfida di vivere
un viaggio enogastronomico
insieme ad altri commensali e
a noi cuochi. Dieci posti in
tutto, cinque cuochi a dispo-
sizione del cliente. Un unico
menu».

In relazione alla tremenda
stagione che la ristorazione
ha vissuto, tornasse indietro:
cambierebbe formula?

«No, perché la mia idea di
cucina non è legata soltanto
all’esperienza gastronomica 
di per sé, ma rappresenta un
viaggio dentro il gusto, la ri-
cerca del sapore, la sostenibi-
lità di ciò che mangiamo. E la
clientela, prima della chiusu-
ra dello scorso ottobre, ci ha
dato ragione».

Avete deciso di non riaprire
a pranzo.

«Vogliamo dare più tempo
libero ai nostri dipendenti
senza rincorrere ogni coper-
to».

Perché?
«Ho sempre creduto alla

necessità che la ristorazione
si organizzasse verso una 
maggiore sostenibilità gene-
rale. Dopo uno stop così lun-
go è difficile trovare persona-
le di sala e di cucina e sa per-
ché?».

Credo che stia per spiegar-
lo lei…

«Perché i ragazzi dovrebbe-
ro accettare condizioni di la-
voro pesanti e contratti di la-
voro precari? Il Covid ha tra-
sformato tanti di loro in di-
soccupati, obbligandoli a
riorganizzare la propria vita. E
facendo capire la brutta bestia
del precariato».

È finita l’era in cui i ragazzi
sognano di entrare in cucina
e diventare grandi chef?

«Ai fornelli rimangono le
persone che vogliono davvero

imparare a cucinare, e che
hanno imparato a cercare i
posti di lavoro dove si ha ri-
spetto, anche contrattuale, 
per il personale».

Lei ha la passione per i pro-
dotti di stagione. Finalmente
può cimentarsi, anche se per
poco, sulla primavera…

«Il primo anno abbiamo
aperto in estate, il secondo
siamo stati bloccati dalla pan-
demia. Ora: ci siamo».

E cosa proponete?
«Piselli e riso. Asparagi

(bianchi di Bassano del Grap-
pa) alla Bismarck, in cui il
tuorlo dell’uovo alla Coque è
stato sostituto con caviale di
storione, servito su un letto di
mandorle amare e con una
spolverata in superficie di
mandorle dolci. Dessert di
verdure. Tutto apparente-
mente semplice, ma rivolu-
zionario».

Chef dove si immagina tra
dieci anni?

«In cucina, a fare quello
che più amo. E in famiglia,
perché uno dei miei grandi
obiettivi è diventare papà».

Simona De Ciero
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La scheda

l Dopo uno 
stop lungo 
otto mesi, 
il 9 giugno 
riapre 
Unforgettable 
Experience, 
il ristorante 
senza tavoli 
di via Lorenzo 
Valerio 
(a Torino) 
guidato dallo 
chef Christian 
Mandura. 
Vegetale 
al centro e, per 
la prima volta, 
un menu che 
rende omaggio 
alla primavera: 
un’occasione 
per rimettersi 
in gioco dopo
i problemi 
legati 
alla pandemia

l «Noi siamo 
un luogo 
dedicato 
all’accoglienza 
e alla 
condivisione, 
dove sedersi 
all’unico tavolo 
presente 
significa 
accettare 
la sfida 
di vivere 
un viaggio 
enogastronomi
co 
insieme ad altri 
commensali 
e a noi cuochi. 
Dieci posti 
in tutto, 
cinque cuochi 
a disposizione 
del cliente. 
Un unico 
menu», 
spiega 
lo chef 
Mandura

Un polo fatto di musica, poesia e gastronomia

Off Topic, è amore 
a prima vista

D omenica scorsa, d’un
tratto, mi trovo ebbro
di vino e felicità. Sono

le 22.30, sono in compagnia
di vecchi e nuovi amici e sto
bevendo puilly fuisse sotto le
luminarie del cortile di Off
Topic, dietro al Campus Ei-
naudi. Mea culpa: non cono-
scevo Off Topic. E dire che esi-
ste da anni. È la farfalla in cui
s’è trasformata la crisalide
delle Officine Corsare: là dove
un tempo c’era un locale libe-
ro, antagonista e un po’ ruvi-
do, ora c’è un delizioso polo
fatto di un teatro e di un loca-

il clubbing, forse rispetto ai
primi Novanta i posti come
Off Topic sono effettivamente
di meno, bisogna cercarli con
più attenzione. Ma il fatto che
conta, quello che domenica 
sera mi fa vibrare, è che anco-
ra esistono. E vorrei proprio
che fossero il fiore all’occhiel-
lo del nostro modo di inten-
dere «l’andare fuori». Torino
non è la città dei grandi risto-
ranti (troppo povera), non è la
capitale delle trattorie (trop-
po ricca), è stata per un po’ il
regno dei bistrot ma poi altri
ci hanno superato. Sapete co-
sa vorrei che fosse, oggi? Para-
frasando il buon vecchio Car-
lin, vorrei che fosse la città dei
locali «buoni, creativi e socia-
li», quelli che mettono assie-
me cibo, arte e terzo settore.
La bellezza — e la bontà —
salveranno Torino.
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Il futuro
«Fra dieci anni
mi immagino ancora
in cucina, a fare
quello che più amo»

Sul web
Tutti gli articoli,
le recensioni 
e le critiche 
delle pagine 
di cucina del 
Corriere Torino
si trovano su 
torino.corriere.it

Il personaggio
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Piero Rossi Cairo

le, di gastronomia, creatività,
musica, poesia, cose buone
da bere e da mangiare. Una
settimana fa ci finisco un po’
per caso ed è amore a prima
vista: le poltrone in cortile,
tante ragazze, tanti ragazzi,
un palco per gli incontri,
chiacchiere, vino buono e ta-
pas. Sarà l’effetto della libertà
dopo i mesi di cattività, ma mi
pare di tornare indietro di
trent’anni, quando a Torino
c’era la musica dal vivo, c’era-
no i circoli in cui parlavamo di
politica e di romanzi (giocava-
mo alla bohème, cosa che è

sempre patetica e splendida
al contempo), la creatività
s’intrecciava con l’impegno, il
volontariato con i bagordi. Lo
spirito è quello di allora, ma
— grazie al cielo — l’interpre-
tazione è contemporanea:
niente di vetero, nessuna no-
stalgia, siamo nel 2021, tutto è
bello, curato, preciso come
vuole la modernità. E d’un
tratto — mentre mangio pe-
peroni bruschi e acciughe con
burro di montagna, gazpacho
e paninetti variopinti farciti di
mortadella — capisco che
quella Torino esiste ancora,
forse meno capillare d’un
tempo, più carsica, ma esisto-
no tutt’oggi luoghi dove la cu-
cina si mischia con le culture,
con la bellezza, con (non è
una parolaccia) la politica.
Forse sono io che invecchian-
do e imborghesendomi bazzi-
co più tovaglie di Fiandra che

di Luca Iaccarino


