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Alessio Tresanini,
chefdell'Csteria
dei Coppelli all'internc
¥ dell'aziendo dgricola
La Portofinesé, mostra
gli alberi od Angela
v Odone, insieme o Tatiana+
Viacava, nuora di Mino
Viacave, lendatore
v dell'azienda.
. Nello pagina accanto,
Tatiana roccoglie i fiori
i dirzucchina trombeta;
le arnie dell‘apiario
con visto sul mare.
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Nel Parco Nazionale di Portofino le due anime della Liguria si legano

in un abbraccio. Che si fa pii saldo e fruttuoso grazie

a chi le protegge e le cura con lungimiranza, tenacia e affetto

DI ANGELA ODONE, FCTO JACOPO SALVI

sistono posti che, per fortuna, sov-
vertono le regole. Anche le piu dog-
matiche e indiscutibili, come quella
che dice che edilizia e territorio
non sempre sono buoni amici. Uno
di questi posti ¢ La Portofinese,
I'azienda agricola creata, ettaro dopo ettaro, da
Mino Viacava all'interno dell’area naturale protetta
del Parco Nazionale di Portofino.

Un progetto che nasce dal desiderio di sdebi-
tarsi con un angolo di Liguria che ha dato tanto alla
stirpe Viacava, portofinese da sei generazioni. Cosi
Mino, dopo aver costruito e ristrutturato le piu belle
ville della zona, € tornato alla terra che nutriva i suoi
antenati contadini con l'idea di riportare allo splen-
dore originario i vigneti e gli oliveti abbandonati, di

preservare storia e tradizioni e di tramandarle alle
prossime leve e a tutti coloro che vogliono scoprirle.
Cosi € nata La Portofinese, mettendo insieme, senza
fretta e con intelligenza, realta diverse: I'Eco-Farm in
localita Prato, azienda autosufficiente dal punto di
vista energetico dove ci sono la vigna, gli olivi e l'apia-
rio; I'Osteria dei Coppelli con orto, cucina e frantoio
per la spremitura a freddo delle olive; il Mulino del
Gassetta che accoglie un piccolo museo e il luppo-
leto. Tutte hanno un denominatore comune: prodi-
gio della natura e attento lavoro manuale dell'uomo.
Manuale perché qui tutto si fa a mano, dai muretti
a secco alla vendemmia per produrre il Vermentino
U Portufin. solo duemila bottiglie che vanno a ruba
tra i ristoratori della zona; dall’orto che rifornisce il
100% del fabbisogno della cucina dell'Osteria ’
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Al matting si raccolgono
le verdure che servironno
per il meni del giorno.
A sinlstra, Mino Viacava,
creatore di La Portofiness,
con una delle sue galline.

«Mio nonno Gerolamo mi parlava sempre
della campagna, finché i suoi ricordi
sono diventati il mio desiderio piu grande»

MINO VIACAVA

dei Coppelli {(prende il nome dalla sorgente di acqua
che irriga tutta I'azienda) al miele millefiori e di
castagno, al pollaio, al luppoleto per la birra.

Si comincia presto a lavorare. Per prima cosa
andiamo ad aprire le porte del pollaio «multiet-
nicox, cosi che le quasi cento galline (Liguri della Val
di Vara, Livornesi, Spagnole e di tante altre regioni
italiane) possano razzolare sotto gli olivi. Mino & gia
li per controllare un recinto che nella notte & stato
sfondato dai cinghiali, e il Gallo Antonio (i galli
hanno tutti il nome di un capocantiere, in onore dei
trascorsi edili) si avvicina per controllare con grande
serieta chi siano i nuovi arrivati.

Poi & la volta di orto e frutteto, regno dello chef

Alessio Tresanini con il quale raccogliamo quello
che servira per cucinare. All'Osteria dei Coppelli

(ricavata in un antico essiccatoio per le castagne)
si accolgono gli ospiti per pranzo e cena, si fanno
lezioni di cucina ed esperienze su misura. Tagliamo
le zucchine e le mettiamo a fermentare, tra un mese
saranno pronte da gustare con gli altri piatti della
tradizione: le torte di verdure o la focaccia cotte
nella sciamadda (fiammata in genovese, ciog il
forno a legna); i «coppelletti», originale pasta fresca
ripiena di erbe, formaggio e pesto.

Sono trenta le persone che lavorano in gquesto
composito paradiso, in cui si respira ovunque il mare,
prima fra tutte la nuora di Mino, Tatiana Viacava.
Le chiedo guale sia il suo compito a La Portofinese
mentre imbocchiamo uno degli erti e incantati sen-
tieri che ne collegano le varie parti: «Difficile da defi-
nire. Direi realizzare il sogno di Mino». m

LA CUCIMNA ITALIAMA



