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CHEF PER UN GIORNO

«MATRICIANA»

Luca Argentero ha interpretato per noi il ruolo del cuoco
e ci ha preparato un risotto giallo magistrale.
E tra un soffritto e un ristretto, ci ha parlato delle sue passioni:
la cucina, la famiglia ¢ la montagna
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L'attore Luca Argenbers
mentre prepara il
Roma Milano nell
del risterante || March
a Milano (di cui & secio)
insieme all'executive chef
Daniele Roppo
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e si dovesse usare una metafora per descri-

vere la vita di Luca Argentero si potrebbe

dire che & come una discesa libera su un
fuoripista immacolato e irresistibile: per affron-
tarlo servono studio e recnica (gli stessi che
servono per prendere una laurea in Economia e
commercio), spirito di avventura e passione sfre-
nata per le sfide. Proprio come quelle che costel-
lano la vita dell’attore torinese, consacrato star dal
regista Ferzan Ozpetek, non ultima essere ambas-
sador dei Giochi Olimpici Invernali di Milanao
Cortina 2026 per Stellantis.

Lo incontriamo a [l Marchese di Milano, uno
dei quattro ristoranti (gli altri sone a Roma, a
Courmayeur, aperto solo nella stagione invernale,
e a Poltu Quatu in Sardegna, aperto solo d'estate) di
cui é socio, situato a due passi dal Teatro alla Scala,
1l locale & ispirato al celebre e magnifico personag-
gio di Alberto Sordi nel film di Mario Monicelli
Il Marchese del Grillo, e propone una cucina di
matrice romana arricchita con i grandi classici del
nostro Paese.

Qui a Il Marchese la tradizione romana é cen-
trale, ma le radici di Luca sono molto variegate,
«Sono cresciuto a Torino e porto dentro di me due
anime gastronomiche distinte: guella sabauda di
mio padre, piemontese, e quella siciliana di mia
madre, che & catanese. Oggi la quota “sud” della
famiglia & ulteriormente arricchita da mia moglie
Cristina Marino, nata a Milano da madre pugliese e
padre siciliano. In cucina ¢i sono spesso io e adoro
preparare il risos, racconta mentre con 'executive
chef di tutti e tre i locali, Daniele Roppo, prepara
il Roma Milano, una crasi tra il risotto giallo mila-
nese e la coda alla vaccinara romana. «ll risotto
allo zafferanos, prosegue, «¢ un mio cavallo di bat-
taglia; anche se gli agnolotti al sugo di mia mamma
restano il mio piatto del cuore, quello che pit di
turti mi riporta a casas.

Luca prosegue nella preparazione ¢ inizia a com-
porre il piatto, intanto viene da chiedersi come riesca
# coneiliare la buona tavola con il benessere, «Con
Cristina», racconta, «condividiamo I'amore per uno
stile di vita sano, alimentazione compresa, Grazie a
lei mi tengo in forma senza sforzo. In Umbria, dove
abbiamo costruito il nostro buen retiro, coltiviamo
un grande orto e un uliveto da cui ricaviamo un
ottimo olio extravergine, per ora solo per uso fami-
liare». Questa attenzione al benessere si rifletre
anche nella sua avventura imprenditoriale, «Con un
gruppo di amici abbiamo lanciato Sodamore, una
soda senza zuccheri aggiunti, la birra Beerlover e il
vino bianco Whitelover, entrambi a zero alcol. 1idea
& di unire il piacere di stare insicme al consumo con-
sapevole. Questo perd non esclude che io ami +

Luca Args o completa e simpiation il Risotto Roma Milano
Nelle pagine successive # insieme a Davide Solori, uno dei suoi
soci, con cui condivide un piatto di Vitello tonnato, un altro

classico in carto a || Morchesa, tra | preferiti dell'atiore torinese.
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| concedermi ogni tanto un calice di rosso piemon-
tese magari per accompagnare un piatto di Vitello
| tonnato, un‘altra delle mie ricette preferite, o una
sontuosa "Matriciana”, servita in casseruolas, dice
mentre brinda con Davide Solari, uno dei suoi soci.
| Ma le avventura non sono finite, infatti «rivesto
il ruolo di ambassador Stellantis per le Olimpiadi
e Paralimpiadi Invernali Milano Cortina 2026»,
prosegue, «e il mio compito principale & quello di
accompagnare alcuni atleti nel loro percorso di
avvicinamento ai Giochi, E un impegno che vivo
con entusiasmo e orgoglio, anche perché sento
il tema molto vicino alla mia storia personale, In
famiglia sono circondato da maestri di sci e guide
alpine, fin da bambino ho respirato quell'aria fatta
di neve, silenzi e un profondo senso di liberti. Dico
sempre che ho imparato prima a sciare che a cam-
minare, il che sintetizza bene il mio legame istin-
tivo e naturale con la montagna, qualcosa che porto
dentro da sempre. Fra tuttd gli sport invernali, lo sci
resta in assoluto la mia disciplina preferitas.

E questo amore per la neve lo sta gia passando
ai suoj figli, Nina Speranza ¢ Noé Roberto. «Sono
ancora piceoli, ma hanno gid messo gli sci e stanno
iniziando a prendere confidenza con guesto ele-
mento. E emozionante vederli scoprire le vette con
lo stesso entusiasmo che avevo o da bambinos.

Appassionate di menlagna e sciatore fin da bombine,
Luca Arg & omb dor di Stellantis (il gruppo
internazionale produtiore di autoveicoli) per e Olimpiadi
Invernoli Mileno Cortina 2026, Qui sepra pranto
per una discesa nella Vallée Blanche sul Monte Bianco.

In alto a destra, in compognia del socio Davide Solari.

A destra il cocktail Soda @ Amore twist of Bicicletta,
Shakerate 30 ml di amare Amacardo Red,

30 ml di Campari Bitter & 5 ml di succo di lime con ghioceio
per 2 minuti. Filtrate in un bicchiere tipo tumbler,
aggiungete un cubo di ghiaccio, colmate con Sadamare
e decorate con un bocciolo di rosa essiccato
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CHEF PER UN GIORNO

«MATRICIANA»

Impegno Facile
Tempo 1 ora

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
500 g pomodori pelati frullati
460 g pasta corta tipo mezze
maniche

300 g guanciale

140 g vino bianco secco

70 g Pecorino Romano

Dop grattugiato

35 g glassa di aceto balsamico
sale

Tagliate il guanciale a listerelle
lunghe 1cm e spesse 5 mm. Fatele
resolare in padella 3-4 minuti per lato
senza aggiungere grossi; sfumale

con la glessa di aceto balsamico

e il vino bianco secco.

Lasciate evaporare, quindi unite
500 g pomodori pelati frullati

@ mescolate bene. Proseguite sulla
fiamma viva, sempre mescolando

per circa 20 minuti,

Cuocete le mezze maniche in
abbondante acqua bollente salala;
scolatele 3-4 minuti prima del tempo
indicato sullo confezione, conservando
un poco di acqua di cottura, e frasferitele
nella casservola con il sugo per
completare la cottura, unendo,

se necessario, un mestolino dell'acqua
tenuta da parte.

Spegnete, lasciate riposare per meno
di 1 minuto, poi mantecate con

il Pecorino Romano Dop grattugiate

e servite subito,

RISOTTO ROMA MILANO

Impegno Per esperfi
Tempo 8 ore & 30 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PER IL RISTRETTO DI MIDOLLO

2 kg ossi di manzo

1 kg midollo — 300 g carote

300 g sedano - 300 g cipolla
aceto di vino bianco

vine bianco secco

PER LA CODA

1kg polpa di coda di manzo
700 g sedano - 200 g carota
100 g cipella - vino bianco secco
olio extravergine di oliva - sale
PER IL BURRD ACIDO

280 g burro - 250 ml aceto bianco
250 ml vino bianco secco
1cipolla bianca a fettine

PER ILRISO

350 g riso Carnaroli

100 g Parmigiano Reggiano
Dop grattugiato

brodo vegetale

zafferano in pistilli o in polvere
sale

PER IL RISTRETTO DI MIDOLLO

Tostate gli ossi a 240 °C per

40 minuti in forno. Soffriggete le verdure
a tocchi e unitele agli ossi, sfumate

con un bicchierino di aceto e un
bicchiere di vino bianco, coprite con
ghiaccio e acqua fredda, fate cuocere
a fiamma bassa per 3 ore. Filirate,

unite il midollo e cuocete per alire 3 ore.
Spolpate il midollo, eliminate gli ossi,
frullate, filtrate atiraverse un coline a
maglia fine e fate ridurre in pentola per /4
PER LA CODA

Soffriggete le verdure a dadini

piccoli con olio; poi rosclatevi la polpa
di coda, sfumate con il vino, coprite
con acqua e lasciate cuocere a fiamma
medio finché la carne non si stacchera
dall’esso. Spolpatela e aggiustate

di sale. Shilacciatela e passatela

in padella con il ristrette di midollo

e fenete in caldo.

PER IL BURRO ACIDO

Stufate la cipolla con 30 g di burre,
sfumate con I'aceto biance e il vino
bianco e lasciate ridurre della meta
sulla fiamma al minimo. Fillrate &
mescolate il liquido con il reste del burro
a temperatura ambiente, usande

una frusta @ mano o la planetaria,

poi losciate treddare.

PER ILRISO

Scaldate il brodo vegetale fino

al bollore, unite i pistilli di zafferane

in infusione, lasciate riposare 3-4 ore, poi
filtrate. Tostate il riso senza aggiungere
grassi e iniziate a bognare con il brodo
allo zafferano bollente fino a portare

a coltura il risotto. Mantecate con

il burro acido e il parmigiano, distribuite
nei piatti e completate con la coda
calda condita con il ristretto di midollo.

VITELLO TONNATO

Impegno Facile
Tempo 1 ora e 30 minuti
Senza glutine

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PER IL VITELLO

1kg noce di vitello gia legata

2 spicchi di aglio

rosmarino - salvia

olio extravergine di oliva
sale - pepe

PER LA SALSA TONNATA
600 ml olio di girasole
250 g tonno sott'olio

20 ml aceto di vino biance
8 filetti di acciughe sott'olio
5 uova

2 tuorli sodi

capperi dissalati

sale

PER LA NOCE DI VITELLO

Rosolate il vitello molto bene su tutti

i lati, in una padella con olie, aglic,
sale, pepe, rosmarine e salvia.
Lasciate infiepidire poi sigillate il vitello
in un sacchetto adatio alla cottura

e immergetelo in una casseruola

di acqua bollente per 1 ora circa

Se avete un fermomelro @ sonda,
verificate la temperatura al cuore:
dovra essere di 65 °C.

Fate raffreddare del tutto e poi laglicte
in fettine molto sottili

PER LA SALSA TONNATA

Raccogliete nel bicchiere del frullatore
a immersione 3 uova intere e 2 tuorli
freschi, unite 'aceto appena riscaldato
e il sale e iniziate o frullare unendo
l'alio versato o filo. Tenete da parte

% di questa moionese. Aggiungete

nel restante terzo il tonno,

una cucchiaiata di capperi, i tuorli sodi
e le acciughe. Frullate bene, poi unite

i due composti mescolando dolcemente.
Distribuite le fettine di vitello nel
piatta, condite con la salsa tonnata

e completate a piacere con altri capperi.

DANIELE ROPPO

«Uniti 4i prova, si sbaglia, si sperimenta e infine
si costruiscen. E questo il moMo con cui guida

le brigate delle quatiro sedi de Il Marchese
[Roma, Milano, Courmayeur, Poltu Quatu).
Autodidatta, deve ai nonni la sua passione

per la cucing, easi grande che ha scelto di seguirla
preferendola al rugby e agli studi di economia.
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