Giovedi 15 giugno, in quel di Bassano ha aperto i battenti un
nuovoristorante. Il nome scelto & particolare, “FERMENTERIA”,
come particolare sari la linea di preparazioni proposta che vedri
I'uso esclusivo e certificato. di prodotti biologici. I titolari sono
due giovani ragazzi che fanno coppia anche nella vita: Nicola
5 i natoe cresciuto a Rubbio, 28 anni, e la socia e
fidanzata Saradevi Dal Molin , 22 anni, di Marostica. La location
& interessante, si trova a due passi da ponte vecchio, in via campo
Marzio 43 lungo una strada dove & ancora possibile parcheggia
perché posizionata subite fuori dalla ztl bassanese. Negli ultimi
due anni Scaramuzzi & stato lo chef del “Room” di vicolo dei
Zudei, locale alla moda delle notti bassanesi dove i piatti di pesce
ben si sposano con gli splendidi drinks del be mo american
bar. La voglia di provarsi, di mettersiin
gioco, 1o ha convinto a lasciare una si-
tuazione lavorativa sicura e ben
remunerata per avventurarsi nel mer-
cato come imprenditore. La sua giova-
nissima e davvero in gamba ragazza lo
ha appoggialo a spada tratta, il padre di
Saradevi per mestiere certifica prodotti
biologici per cui ¢ da sempre abituata a
distinguere gli ingredienti con questa
chiave di lettura. Anche lei ha lasciato
un lavoro importante che la vedeva di-
rettrice re\pmnabﬂe di un grosso pun-
to vendita

sono davvero giovanissimi, ma gquando
dentro serpeggia quella febbre tipica
no all’autono-
difficolta che possa’far
recedere dalle proprie aspirazioni. Ni-
coladunex allievo della scuola alber-
ghieradi Asiago. Non altissimo, magris-
simo, cipiglio grintoso, era determinato
e deciso a far valere le proprie ragioni
in ogni situazione. Durante le ore teori-
che si presentava in classe con i capelli
trasformati in una altissima cresta co-
lorata, tipica dei punk inglesi degli anni
seitanta. I miei colleghi erano scettici circa le qualith di questo
770, la vitami hai a fare molta alten-
zione nel giudicare dalle apparenze. Ricordo di essermi accordato
nel seguente modo: “Porta i capelli come preferisci perd, quando
vieni nel laboratorio di cucina ti metti il cappello da cuoco”,

Ha sempre mantenuto 1'impegno preso senza mai sgarrare, di-
mostrando serietd e rispetto. All’epoca si poteva lavorare senza
problemi dalla classe prima ( purtroppo in seguito le cose cambie-
ranno completamente). A quindici anni la prima stagione inverna-
le presso I'hotel da Barba in quel di Asiago zona Kaberlaba, dove
sarebbe tormato anche per la stagione estiva. L'anno seguente lo
mandai in occasione dello stage da effettuarsi in terza, in localitd
Malga Ciapela sotto la Marmolada, all'Hotel Roy, dove anni prima
ero stato chef di cucina.
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Nicola e Saradevi
e il loro ristorante
Qualcosa di nuovo
“Fermenteria”

E’ darilevare un dato: finito
il periodo di stage program-
mato, I azienda provvedeva
ad assumere lo studente
mettendolo in regola ¢
remunerandolo in base al-
I'impegno ed alla serieti di-
mcstr\(e Oggi & molto dif-
icile cid accada, I'alternan-
uola lavoro della quale
si fa un gran parlare; per
quanto riguarda il setwore alberghicro, ha portato pid
che positivitd per i giovani studenti degli istituti alberghieri; questa
¢ solo la mia personale opinione. La successiva
stagione lo ha visto impegnato presso 1'hotel Pa-
radiso di Asiago dove prese il posto di un altro
allievo che si era mal comportato a livello umano
¢ professionale. 11 merito esisteva cosl come il
demerito! La classe terza di cui Nicola faceva parte
era formata da ragazzi motivatissimi ¢ desiderosi
di fare. Le ore a disposizione dei laboratori molto
maggiori delle attuali per cui si potevano sviluppa-
re progetti importanti ¢ variegati. Dopo la riforma
‘Gelmini &tutto cambiato, in peggio! Durante i fine
settimana Nicola ha cercato un locale che avesse
le caratteristiche per farlo crescere trovandolo a
Marostica. Si chiamaya “Cuori” ¢ per alcuni anni
fuun ristorante di livello della zona. Lo stage della
classe quarta ha visto Nicola, su mia proposta,
jpartire per Portofino, lo stupendo porticciolo
ligure, dove una brigata di 25.cuochi professioni-
stilo aspettava all’Hotel Splendido. Lo chef Clau-
dio Corti, era visto dalla brigata come una specie
di divinitd, quasi intoccabile, che avevail potere di
assumere ¢ licenziare oltre che di decidere il tipo
di contratto da farti firmare. La presenza dello chef
durante la giornata lavorativa determinava silen-
zio asscluto e contestuale acuta tensione, se
zioni che venivano trasmesse a chiunque avesse
la ventura di affacciarsi in cucina-in special modo
durante il servizio. Assunto immediatamente alla
fine dello stage, Nicolalavorava dalle otto alle tre allo Splendido e
dalle quattro alle ventiquattro presso lo yatch club di Portofine.
Eppure dicono che i giovani d’oggi non hanno voglia di lavorare!
Per I' epoca 1 1800 euro al mese comprensivi di vitto ¢ alloggio
che p pivi, p. i alle cifre guad: era-
no davvero una bella soddisfazione per un ragazzo di 18 anni. Le
ore lavorate, infinite! La salvezza era che, traitandosi di lavoro
stagionale, alla fine dell’estate si poteva riposare.
L'anno seguente lo chef Corti ha offerto ad entrambi i nostri
ragazzi, perch assieme a Nicola vi era anche Niccold Apolloni da
Zang, anche lui nostro ex allievo, la possibilita di tomare 1'anno
seguente assunti per I'intera stagione estiva. Prima di partire ai
due ragazzi & arrivata la giacca da cuoco, bianca, con il logo dello
“Splendido” ed i loro nomi ricamati in alto sulla destra. Poi il
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ritorno a Marostica
con I'interessante
esperienza come
chefl di cucina al
bellissimo locale
denominato

“Panic” che gli
amanti del jazz ¢
della cueina

creativa oltre che
messicana ben co-
noscono. Ancora adesso nel sito del locale molti dei piatti che
Nicola cred in quel periodo fanno bella mostra di sé nelle propo-
ste culinarie del bel ristorante marosticense. A seguire la possibi-
lit di aprire una attivitk nuova di zecea a Vicenza, con larespon-
sabilitd di essere chef di cucina e anche I'onere di- progettare in
orsa” proprio.
afianco della b sel mesi,
illocale va alla grande ma Nicola non & tipo da mettere radici per
cui nel giro di un attimo decide di partire per I' Australia. Arriva a
Melbourne grazie all’ aiuto di un compaesano che vive e lavorain
cittd come chef di cucina nel prestigioso ristorante del tennis club
diMelbourne, dove si svolge uno dei tornei che formano il grande
slam. Immediatamente lo notano pcr la sua tecnica e professiona-
litd valori dolo anche Trascorsi i primi sei
mesi, il permesso di soggiomo decade e non potendo rimanere
nello stesso posto decide di affiltare un camper con il quale gira
tutto il continente. Quando arriva a Perth_affitta una stanza pres-
souna famiglia malesiana che lo tratta benissimo e gli fa venire la
voglia di fermarsi. Cambia idea e toma a Melbourne. Altra espe-
rienza in un nuovoristorante di questa stupenda citti e dopo quast

un anno il rientro in Italia. Grazie ad un amico conosce il grande
Gianearlo Perbellini, lo chef bistellato veronese gli offre la possi-
bilitd di svilupparé una propria idea imprenditoriale: un ristorante
in centro a Verona che proponesse alta cucina in formato mignon.
Tn questo modp & nato “Tapasotto” dove Nicola & rimasto un
anno ¢ mezzo. Poi si stufa, vuole andare via e Perbellini gli offre
di andare a lavorare “Al Capitan della Cittadella”, un altro suo
locale veronese specializzato con il pesce. La particolarita del po-
sto era che ad occuparsi del servizio in sala era direttamente lo
chef di eucina, letteralmente, dalla comanda al servizio vino. Al
“Capitan” lavoraanche con Perbellini in persona, impara ad appli-
care con precisione il “food cost” " hd ogni singola preparazione ¢
anche per questo sah sempre grato al grande cuoco veronese.

Molte persone ritengono i giovani del nostro tempo siano indivi-
dui poco propensi al lavoro ed al sacrificio; questo di Nicola e
Saradevi & solo uno dei tanti esempi che mi portano a pensare
Iesatto contrario. Se stimolati adeguatamente i nostri ragazzi, come.
i giovani di ogni epoca sanno stupire ed innovare. Abbiamo biso-
gnodellaforzae della posmwli dei nostri giovani, non scoraggia-
moli lando laloro lari d'ingresso inesisten-
i, ridicoli ed offensivi. Diamo loro vere opportunita in modo da
far ripartire questo nostro bellissimo paese. Buona fortuna Nico-
la e Sarade

ilica palladiana. L esper i
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