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Una lunga storia damore trai fornelli
Il segreto di «Da Vittorio» nasce da qui

Sessant’anni di successi. All'inizio c'erano solamente marito e moglie, oggi il gruppo ha piv di 1.500 dipendenti

GIORGIO LAZZARI

essant’anni tondi tondi,
conditidatantolavoroe
altrettanti sacrifici, che
hanno portato il nome
«DaVittorio»in tuttoilmondo.
1l primissimo ingrediente del
suceesso imprenditoriale & il
grande amore tra Vittorio Cerea
e Bruna Gritti, che ancora oggi
rappresentala colonnaportante
delgruppo conilcuore pulsante
operativonel quartier generale
della Cantalupa a Brusaporto.

li Cavalierato del Lavoro

Decennidiimpegnochesono
valsi numerosi prestigiosi ri-
conoscimenti, tanto che il
prossimo 21 ottobre Bruna
Gritti & attesaal Quirinale dal
Presidente della Repubblica,
Sergio Mattarella, che le confe-
rira ufficialmente il titolo di
Cavaliere del Lavoro. «Condi-
vido questo importantissimo
premio con figli, nipoti e tutti
i nostri collaboratori - com-
mentaBruna Gritti-. Nonme
lo sarei mai aspettato, anche
perché ho fatto solo la quinta
elementare, ma ancora oggi i
contiligestiscotuttiio. L'ono-
rificenza naturalmente mi
riempiedigioia, nelricordodi
Vittorio, che mi manca im-
mensamente e vorrei tanto
mostrargli quelloche abbiamo
fatto dopo la sua scomparsa
(avvenuta il 31 ottobre 2005,
ndr). Anche quando capitava
che litigassimo, molto rara-
mente per la verita, il giorno
dopo era piu bello del prece-
dente - sicommuove Bruna-.
A 85 anni compiutiho ancora
tantavogliadifare e pensoche
morirei senza il mio lavoro,
perchévivonellasoddisfazio-
nedivedereimieiclientifelici:
mivoglionobenedasempre».

Sessant’anni di amore e lavoro

Sedutinellasalad’ingressoche
porta al ristorante tristellato,
euncontinuoviavaidicollabo-
ratorie diclientiTralo staffe
gliospitic’¢ unacertaalchimia
che porta tutti a salutarsi con

ilsorriso, spesso accompagna-
todaunabattutacherendelat-
mosfera leggera e conviviale.

«I16 aprile del 1966 abbiamo
iniziatolanostraavventuraim-
prenditorialein viaRoma, oggi
ribattezzataviale Papa Giovan-
ni XXIIT -ricordaBruna-. Tut-
to ¢ cominciato grazie allapas-
sionedi Vittorio perlacucina.
Insieme aifratelli gestivail Bar
Orobica, mentrelamiafamiglia
avevaun negozio di fruttiven-
doloinviaD’Alzano. Ebbene, ci
siamo innamorati davanti ad
unacioccolata calda, convolan-
do anozzeil 30 maggio del 1963.
I125maggio dell'annosuccessi-
voé nato Chicco e aseguire gli
altri, tanto che a30 anniavevo
gia 5 figli. Per mantenerci ab-
biamo decisodiaprire un locale
tutto nostro, investendo 5 mi-
lionidilirenel 1965. Neglianni
Sessantalagente mangiavage-
neralmenteacasa, mentreioe
Vittorio amezzogiorno girava-
moglialtriristoranti pervedere
cosa proponevano».

La svolta? Il pesce fresco

Dalle prime feste accompagnate
daflutedi Champagne, organiz-
zate nella sala biliardo, 1a vera
svolta & arrivataconlaproposta
dei piattidi pesce. «ABergamo
siconoscevasoloil palombo,che
veniva mangiato il venerdi di
magro, mentrenoi abbiamode-
cisodicucinare ogni tipologiadi
pesce, che ci forniva il nostro
amico Giovanni Cacciolo - ag-
giunge Bruna Gritti Cerea-.Ab-
biamo subito notato chela for-
mulafunzionavaeinbreve tem-
poabbiamo perfezionatola cot-
tura di un alimento nuovo, con
laiuto diunragazzo che faceva
ilcuocoin Valseriana e chiara-
mente non avevamaivisto tutta
questa varieta di pescato. Uno
deiprimi piatti é statoilrombo
conicarciofi, mentreil grande
successo € arrivato grazie agli
scamponi che venivano spediti
inaereodallaSicilia. Nelle cas-
sette di polistirolo, ricoperte
conle tovaglie e riempite digio-
chi, siintrattenevanoinostri fi-
gli, che sono cresciutinelristo-

rante, trasalae cucina, Chiude-
vamo solo il mercoledi e pochi
giorni per le ferie, mentre nel
1996 abbiamo acquistato l’at-
tuale sede della Cantalupa, si-
stemandola poco alla volta».
Da Bergamo al mondo
Esattamente 30 anni fa Vittorio
Cerea ha un’altra grande intui-
zione: guardare fuori dalla citta
perespandere l'attivitd, in primis
peribanchettiche nonsiriusci-
vano ad ospitare nellocale stori-
coincentroaBergamo. «Abbia-
momessotuttalanostravitanel
ristorante e ci siamo resi conto
che siaalivello logistico, sia per
quanto riguarda gli spazi, dove-
vamo guardarciintornopertro-
vare ilmododicrescere - rivela
Bruna Gritti-. Cosisiamoarrivati
quialla Cantalupadi Brusaporto,
doveall'inizio ceragiustounasa-
laperiricevimentie un cascinale.
Abbiamo inaugurato il nostro
nuovo localeil 26 agosto del 2005
ehoscelto personalmenteladata
perché cadeil giornodel patrono
Sant’Alessandro. In 60 anni, Da
Vittorio - oggi primo gruppodiri-
storazioneinItaliaperfatturato
-é&passatoda2apindi1.500 di-
pendenti. «Abbiamo sempre avu-
tovogliadicrescereelacucinae
nelDnadi famiglia. Chicco, Fran-
cesco, Bobo e Rossellasisonoben
divisiicompiti e posso dire che
ho veramente dei bravi ragazzi,
ancheseun po’ mi preoccupano
perché li vedo scalpitare».

Continuare a crescere

T12026 hasegnatol'ingresso nel
gruppodiunsociodi minoranza
(Ou(r) Group, holdingdellafa-
miglia Ruffini, ndr) conl'obietti-
vo dicontinuare a crescere. «I1
nostro primo obiettivo ora &
quello di strutturarci, mante-
nendo l'asticellaalta — afferma
Chicco Cerea-. Daaprileabbia-
moinostrinuovisociedevodire
cheé come selavorassimoinsie-
me da anni. C’¢ molta sintonia
con la famiglia Ruffini, perché
entrambi conosciamo i valori
della fatica accompagnata da
impegnoe serieta. Nonnascon-
do che primaditrovarel’accor-
doabbiamo analizzato moltissi-
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mi progetti, che in diversi casi
abbiamoscartatosenzaguarda-
re 'aspetto economico. Oggi il
gruppo Da Vittorio operadalfi-
neal casual dining, dall’e-com-
merce ai gift, dalle consulenze
ai catering, dalle mense azien-
dali agli eventi sportivi, come
stadie Atp ditennis - prosegue
ChiccoCerea-. Tuttoéiniziato
grazie ai nostri genitori,bravia
darci un insegnamento non
troppo rigido, ma tuttodoveva
essere fatto con il piacere. An-
chedagiovanicisiamo sempre
divertiti, anche quandosifiniva
dilavorarealle 15 del pomerig-
gioesiandavaallaFara pertira-
reduecalcial pallone, primadi
riattaccare alle 18 per il turno
serale, concluso con una corsa
sulle Mura e unaspaghettataal-
le 2 dinotte, prima di andare a
dormire. I1segreto perlavorare
15ore algiorno? In primis sicu-
ramente la passione che non ti
faavvertirelafatica,accompa-
gnata dal rispetto per te stesso
e perglialtri,conlaserenita fa-
miliare come fondamenta. Que-
stoéunlavorocheticonquista,
Penergiache doniaglialtritida
lacaricae ogni giorno hailafor-
tuna di avere ospiti da tutto il
mondo. Nel nostro lavoro devi
chiaramente dimostrarti ambi-
zioso e curioso, avere tanto co-
raggioelacapacitadiscegliere
validicollaboratori - conclude
Chicco Cerea-. Unodei dogmi
di Vittorio era certamente la
qualita: quandoero piccolocial-
zavanoalle 3eandavamoinsie-
meal mercatodi Milano. Iove-
devo le pesche in offerta, ma il
papasceglievale migliori anche
se costavano il triplo. Ancora
oggi quandoviaggio puntoaco-
noscere nuovi prodotti eccel-
lentidautilizzarein cucina. Un
consiglioperigiovani? Il capita-
le umano € oggi il reparto piu
difficile dagestire, maad unra-
gazzo basta labuonavolontae
nel nostro caso dopo due anni
diesperienzahail’opportunita
ditrovarelavorointuttoilmon-
do».

Piatti iconici

Da Vittorio halanciato in tutto
ilmondo piattisemplicidiventa-
ti iconici, come il famoso pac-
chero. Dacosaénato questosuc-
cesso? «Se fino a qualche anno
fal’Ttaliaera conosciutaall’este-
ro per la pizza e per la pasta al
pomodoro, oggi il pacchero &
certamente una ricetta molto
diffusaerichiestain tuttiiconti-
nenti -rilevaBobo Cerea-. Tut-
tonasce daun piatto difettucci-
neall’Alfredomangiate tanti an-
ni fa ad Orlando. Da quel mo-
mento & iniziato un percorso
continuo di rivisitazione del
paccheroallaVittorio. Dopogli
anni 2000, con lanascita di In-
stagram, abbiamo introdotto
nellaricettalasalsaal pomodoro
mantecatoconil Parmigianodi-
rettamente davanti a cliente.
Lelemento che piace é che quan-
do mangi il pacchero ti sporchi
disugoai trepomodori (ne pro-
duciamo 60 mila litri all’anno,
ndr), tornando bambino, tanto
chenoiforniamoainostriospiti
ibavaglioni. Eun piattogoloso,
un grande classico dellacucina
italiana, che si consuma con la
scarpettafinale, fatta ovviamen-
teconil pane». Macosacedietro
lo studio di una nuova ricetta?
«Ricerca e sviluppo, test con gli
chefeconiclientiche determi-
nanoil successodiun piatto. Noi
siamoun po’ come Obelixnella
pentola, siamo sempre cresciuti
incucina, anche perchéabitava-
mo sopra il ristorante e questa
€ lanostra vita».

Dai banchetti al catering

Frale intuizioni della famiglia
Cereac’¢ anche laristorazione
esterna, con il catering, maan-
cora prima banchetti a casa di
vip e imprenditori. «Mi sono
sempre appassionatoallaparte
dicantinae aglieventiesterni-
sottolineaFrancesco Cerea-. Mi
occupavo principalmentedella
sala e ho costruito una cantina
dilivellograzie aGino Veronelli,
Maurizio Zanellae Alberto Bro-

velli. Possodire con orgoglio di
aver fatto assaggiare le migliori
etichettedi tuttoilmondoapa-
pa Vittorio. In parallelo ho ini-
ziatoasviluppare progettidiri-
storazione esterna e a 25 anni
sono cominciatiiprimicatering
acasadiimprenditori e perso-
naggidello spettacolo. In pratica
portavamolaristorazionestel-
latanelle case private e ancora
oggiricordoglieventiconlosti-
listaNicolaTrussardielaregina
di Giordania, cosi come il rap-
portocon Angelo Morattied Er-
nesto Pellegrini. Tra gli ospiti
piu famosi abbiamo natural-
mente laRegina Elisabettall e
il Presidente degli Stati Uniti
Barack Obama. Dal 1985 hovis-
sutol’evoluzione dellaristora-
zione esterna su misura per il
cliente, che prosegue ancoraog-
gicon tanti progetti da portare
avanti».

Passione ed esperienza
L’accoglienzadeltristellato Da
Vittorio oggi & nelle mani di
RossellaCerea. «Il servizio - di-
ce - pudveramente fare la diffe-
renza. Quando si presenta un
piattoaipropri clienti affezio-
natinon basta certoil sorriso,
tanto che uninsegnamento di
papa Vittorio & sempre stato
quellodicapire chihaidifron-
te,inmododainteragireal me-
glio. Tuttinoisiamo diversieil
primoapproccioéfondamen-
tale perinstaurare unrapporto
fiduciario. Eunmestiere chesi
affina conl’esperienza, matut-
to comincia con gli insegna-
menti di due grandi genitori
come Brunae Vittorio, che sin
dapiccoli ci hanno trasmesso
questa empatia nei confronti
degliospiti, tanto daanticipare
inmolti casile lororichieste -
concludeRossellaCerea -. Pas-
sione ed esperienza sono ingre-
dienti indispensabili per far
starbeneeaproprio agioclien-
tiche non siaccomodano solo
per mangiare ma soprattutto
pervivere un'esperienzaunica
da raccontare».
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Vittorio Cerea (a sinistra) giovanissimo barman
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Bruna Gritti Cerea con 4 dei 5 figli: Rossella e, alla spalle (da sinistra) Francesco, Chicco e Bobo
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