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Mentre & in tv con ‘Little Big ltaly’
che fa tappa a Vienna, Nashville,
Dublino, Budapest e Marrakech,
diventa partner di ‘Gioia’ a Chicago
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La chiave del successo di Fran-
cesco Panella come imprendito-
re e conduttore tv del program-
ma cult 'Little Big Italy” & racchiu-
so inun poker di parole (tradizio-
ne, innovazione, umilta, compe-
tenza) che, a suo awviso, sono an-
cheil segreto che sta mantenen-
do in vita da oltre un secolo I'atti-
vita di famiglia, il ristorante ‘Anti-
ca pesa’ di Roma «dove d'estate
gid da ragazzino andavo a dare
una mano finché a 25-26 anni
non sono effettivamente entrato
nelle dinamiche gestionali». Nel-
la speranza che i figli suoi e del
fratello manifestino la ferma vo-
lonta di proseguire I'avventura
(«& un lavoro di grande sacrificio
ma la direzione & auspicabile sia
quella»), lui prosegue nell'asce-
sa degli ascolti tv con quel "Little
Big Italy’ che & tra i programmi
cult di Nove.

1l debutto in tv nel 2011 con
Gambero Rosso. Quale fu la
sua reazione all'offerta?

«Da parte di madre vengo da
una famiglia di artisti: mio nonno
era Pietro De Vico e mia nonna
Anna Campori, entrambi attori
della galassia Totd ed Eduardo
De Filippo. Mamma e papa si so-
no separati presto e io ho sem-
pre coltivato il desiderio di riuni-
re i due mondi da cui provengo.
Latv I’ho vista come un’opportu-
nita in questo senso».

Ma come si prende un pro-
gramma di cucina e lo si tra-
sformain un cult?

«'Little Big Italy’ @ una diretta
emanazione dell'iniziativa di apri-
re per primo un ristorante italia-
no a Brooklyn. Era il 2012 e dove
adesso ci sono Hermés, Google
e tutti i pit grandi ristoranti
d’America, allora non c¢’era nulla
e perfino gli americani mi sconsi-
gliavano di attraversare il ponte.
Comungue di quel mondo |i ho
maturato una profonda cono-
scenza. Poi quando si offre un
punto di vista inedito, anche
emozionale, pur su un fenome-
no noto come quello di chi & mi-
grato in America portando con
sé storie e tradizioni dicasaed &
animato dalla ferrea volonta di ri-
manere italiano a tutti i costi, il
successo & quasi scontaton.
Come mai ha preferito I'espan-
sione all’'estero e non in Italia?
«Alla fine dei 30 anni il mio per-
corso imprenditoriale aveva bi-
sogno di nuovi stimoli e ho fatto
il salto all’estero. Dopo Brooklyn,
sono entrato come partner ope-

ento
migrant
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Parla Francesco Panella i cui numeri

da ristoratore all’estero sono invidiabili

E in tv fa boom con ‘Little Big Italy’

di Lorella Bolelli

Dopo aver portato il gusto italiano in America, Francesco Panella immagina ora di pilotare
quanto prima lo sbarco da noi di uno dei maggiori network culinari internazionali

rativo nel ristorante ‘Gioia’ di Chi-
cago che ormai da un quinquen-
nio & considerata la migliore cit-
ta d’America, una sorta di Milano
evoluta, centro finanziario, sede
di eccellenze high tech, universi-
tarie, mediche. Li da anni vive Fe-
derico Comacchio che nellulti-
mo anno mi ha chiesto di affian-
carlo nel suo progetto nella foo-
die mecca di West Loop: 130 co-
perti, cucina contemporanea. Al-
largarmi in Italia, significhereb-
be allontanarmi dal luogo che
amo e considero casa e dove il
termine lavoro non I'associo alla
fatica, ma al piacere. Altrove sa-
rebbe difficile replicare tale sta-
to d'animo».

Quanto & alto il rischio dell'Ita-
lian sounding, ovvero sdogana-
re cucine italiane che non han-
no perod a disposizione prodot-
ti autenticamente nostri?

«Premesso che il cibo & la medi-
cina che assumiamo quotidiana-
mente e deve gratificare il pala-
to senza compromettere la dige-
stione e quindi I'eccellenza della
materia prima & fondamentale,
resta il tema: la produzione italia-
na copre il fabbisogno degli
Usa? Se un'azienda espone il Par-
migiano ma dopo tre giornila for-
nitura finisce mentre il Parme-
san & sempre presente in vetri-
na, il mercato finird col ricono-
scere quello finto, che cosi per-
forera il sistema d’approvvigio-
namento che ogni Paese sta cer-
cando di mettere a sistema. La
rete consolare italiana sta facen-
do un ottimo lavoro ma siamo in
fase di transiziones.

1l successo genera ansia, ren-
de pii forti o pili fragili?
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IN PILLOLE
IN VIAGGIO SUL NOVE

Dal 13 febbraio, ogni lunedi
alle 21.25, & ripreso sul Nove il
viaggio di Francesco Panella
‘Little Big Italy’ che va alla
ricerca dei migliori ristoranti
che all’estero mantengono alta
I"autenticita della tradizione
italiana. Dopo la Medina di
Marrakech, le tappe sono
Vienna, Nashville, Dublino,
Budapest e ancora Marrakech
(Ville Nouvelle). In ogni luogo
tre italiani fanno da guida alla
scoperta dei loro ristoranti
preferiti e I'occasione da
anche modo di raccontare
interessanti storie di
migrazione e di sradicamento.
Il voto finale & composto da
quello del primo impatto
(atmosfera e impressione
immediata), dall’esito dei tre
piatti, tra cui quello forte del
ristoratore e della voglia fuori
menu espressa da Francesco,
e dall’italianita del contesto.
Intanto prosegue anche
I"'avventura statunitense come
imprenditore al fianco dello
chef Federico Comacchio
come partner operativo di
'Gioia’, uno dei migliori
ristoranti italiani di Chicago.

«Non sono mai cambiato anche
perché mi fa strano definire per-
sona di successo chi compare in
tv. Mi fanno piacere i complimen-
ti e le foto, ma sono sereno e so
ancora riconoscere quali sono i
valori che rendono un uomo ve-
ramente tale».
Come contempera le due voca-
zioni da conduttore e imprendi-
tore?
«Fare la tv mi piace ma & molto
stancante. Qgni tre giorni cambi
cittd e cid assorbe molte ener-
gie. Nel ristorante ho quasi la per-
cezione di non lavorare anche
dopo 18-20 ore consecutiven.
Invecchiano anche i gusti ga-
stronomici?
«Tanti chef modificano i piatti
della tradizione, |i reinventano
con tanto entusiasmo ma poi ve-
do che I'anno dopo nen sono pit
in ment».
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