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Adolescenti
emedici,
lapressione
dellapandemia

LA STORIA La passione di Emilio Foletto per la corsa

Vince due tumori
Campione a 81 anni

Claudio Micheletto
micheletto.claudio@libero.it

«La stella Michelin non me la posso
permettere. Quindi non la cerco»

CORSIAPREFERENZIALE

È conte palatino, «un
titolo nobiliare che
non si compra», di-
retto discendente

del comes palatii, l’alto digni-
tario di corte che presso i
Franchi e i Longobardi eser-
citava la giustizia in nome
del sovrano, e non a caso suo

padre, Michele Francesco Sa-
gramoso, prima di andare in
pensione faceva l’avvocato.
Lui, il figlio, Marcantonio di
nome e di fatto per via del
metro e 80 di statura, si vede
ancora come Marchetto, «co-
sì mi chiamavano a 18 anni,
quando pesavo già un quinta-
lino, allora mi piaceva man-
giare sul serio, se lo facessi
oggi starei male, ho dovuto
perdere 20 chili». A occhio e

croce, Marcantonio Michele
Carlo Ugo Maria Sagramo-
so, titolare e chef delle Cedra-
re di Illasi, ne ha buttati giù
un altro paio fra il 6 e il 9 gen-
naio, essendo stato costretto
a lavorare 18 ore al dì, «con il
personale decimato dal Co-
vid e un solo aiuto in cuci-
na». A malincuore, gli è toc-
cato mandare via a bocca
asciutta, anzi vuota, (...)
segue a PAG.19

•• «No ad un lockdown eco-
nomico». Luca Zaia chiede
un intervento del governo
per mitigare gli effetti dei rin-
cari energetici. pag.10 e 11

pag.13 e 24

Lorenza Costantino pag.25

Stefano Lorenzetto

Tagliallebollette,moratoriasui fondiCovid:Zaiachiede l’interventodelgoverno.Fiscoetariffe,allepmi icostipiùaltid’Europa

Via dagli stalli blu, ma non
tutti. In Ztl occupano ancora
la strada i plateatici di alcuni
esercizi anche dopo il 10 gen-
naio, a dispetto dell’ordinan-
za del sindaco che restituiva
45 stalli all’uso parcheggio.
Fabiana Marcolini pag.14

VACCINI AI BAMBINI

In centinaia all’Open day
Samuel, la prima dose
al piccolo «super eroe»

BOSCO CHIESANUOVA

Palaghiaccio, il sindaco
ora sogna le Olimpiadi

L’INTERVENTO

Siamofragili,
cancellato ilmito
dell’«oltreuomo»

I frati della congregazione
dei Servi di Maria lasciano,
dopo 700 anni, la chiesa di
Santa Maria della Scala, in
centro storico. Erano qui dai
tempi di Cangrande.
Laura Perina pag.17

IL SALASSO ENERGIA Nostra intervista al governatore. «Un piano per evitare un lockdown economico». Anche gli artigiani lanciano l’allarme

«Rincari, misure straordinarie»

C om’è la nostra salu-
te mentale dopo
due anni di pande-
mia?

Se facciamo una semplice ri-
cerca bibliografica su pub-
med, la più importante ban-
ca dati scientifica internazio-
nale, possiamo trovare più
di 10.000 lavori pubblicati
su questo argomento nell’ul-
timo anno, una enormità.
segue a PAG.13

CENTROSTORICO Non tutti gli esercizi hanno tolto le pedane

Plateatici sugli stalli blu
Tempo scaduto in Ztl

C ome ogni fine e
inizio anno, anche
questo è stato
caratterizzato da

una serie di bilanci,
aspettative e speranze. Molti
sono stati gli spunti e gli
approfondimenti che
L’Arena vi ha dedicato. La
tremenda crisi
epidemiologica che stiamo
vivendo non ha fatto altro
che enfatizzare questi
momenti, consci della
eccezionalità del periodo e
colti dal timore di una
conclusione che non si
intravvede. A ciò si
aggiungano le scelte cruciali
che caratterizzeranno i mesi
a venire, con passaggi
politici - nazionali quanto
locali - ed economici i cui
riflessi avranno effetti di
lungo raggio. Mai come ora
la lungimiranza diventa un
elemento essenziale. Un po’
come il Barone Haussmann
- il celebre prefetto che
ridisegnò Parigi come oggi la
conosciamo, offrendole un
aspetto moderno ed elegante
- quando pensò a delle
grandi arterie rettilinee,
denominate boulevards, che
avrebbero collegato gli
estremi della città: egli non
aveva in mente il traffico
dell’epoca, ma cercava di
immaginare le esigenze che
si sarebbero potute avere nei
decenni futuri. I primi
giorni di questo 2022 hanno
acceso un interessante
dibattito sul tema della
«veronesità» (...)
segue a PAG.7

L’EDITORIALE

LEGGERE
IL FUTURO
LA SFIDA
DI UNA CITTÀ
Davide Rossi

Paola Bosaro pag.33

veronaracconta Marcantonio Sagramoso

Mons. Giuseppe Zenti
Vescovo di Verona pag.23

L’Hellas affronta in trasferta
il Sassuolo in una sfida
particolare: quella di oggi è
la partita numero 250 con il
Verona per il presidente
Maurizio Setti, alla guida del
club da dieci anni.
nello Sport pag.36 e 37

IL PRESIDENTE
Setti raggiunge
quota 250
Un decennio
con l’Hellas

IL MONASTERO
I frati lasciano
Santa Maria
della Scala
Qui dai tempi
di Cangrande

IN EDICOLA

8,90 €
più il prezzo 
del quotidiano
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P.zza Nogara, 6 - Tel. 045.8009234

FIERA DEL BIANCO

VERONA - Corso Milano, 92/B
veronacivile.it

ASSISTENZA ALLA PERSONA

Costi
accessibili
a tutti

045
8101283

S.O.S Anziani

BADANTI
BADANTI
Conviventi
Costi Mensili
Livello BS
€. 880,24
Livello CS
€. 997,61

BADANTI
Non Conviventi
Costi Orari
Livello BS
€. 6,22
Livello CS
€. 6,93

tel 045 7238056 - info@italgreenpower.it
www.italgreenpower.it

Fotovoltaico sì, ma di qualità!
Scegli i pannelli giusti,
scegli Italgreenpower!
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segue dalla prima pagina

La villa con 200 stanze: «Ma pago l’affitto». Fino ai 10 anni
confinato con la cuoca per i pasti. «La vittoria tv? Un tornado»

“ Gallinasse,
che delizia!

Il tiramisù l’hanno
violentato. Il vino
è solo quello
rosso, anzi nero

“ I 5mila euro
di Borghese

g’ò ancora
da tirarli... Vorrei
un Tripadvisor
per gli idraulici

•• (...) qualcosa come 200
clienti al giorno, «mai visto
un tornado simile, gente che è
partita apposta da Firenze
per venire a mangiare qui».
Miracoli dell’improvviso ec-
cesso di notorietà procurata-
glida4Ristoranti, ilprogram-
ma condotto da Alessandro
Borghese, in ondaogni dome-
nica alle 21.15 su Sky, che nel-
lapuntatadel 2gennaioha in-
coronato vincitore Sagramo-
so per il suo brasato fatto con
guance di vitello all’Amarone,
preparato a cottura lenta,
avendo come sfidanti il Bacco
d’oro di Mezzane di Sotto (se-
condo classificato), il Groto
de Corgnan di Sant’Ambro-
gio di Valpolicella (terzo) e la
Posta Vecia di Colognola ai
Colli (quarto).

Era dal giorno di Natale
dell’anno 800 dopo Cristo,
cioèdacchépapa LeoneIII in-
coronò Carlo Magno alla gui-
da del Sacro Romano Impe-
ro, che un Sagramoso non si
faceva notare da nord a sud
dello Stivale. «Siamo di origi-
ne tedesca, un mio avo era
consigliere dell’imperatore»,
rievoca il cuoco. Il quale, sia
detto a scanso di equivoci,
non ha alcunché di altezzoso,
semmai è la modestia fatta
persona.

Marcantonio Michele («in
onore di mio padre») Carlo
(«in onore del padre di mia
madre») Ugo («in memoria
di un fratello di papà morto
giovane in un incidente stra-
dale») Maria («in onore della
mamma di mia mamma») è
nato il 2 maggio 1972 a Vero-
na,nellaMaternitàdel Policli-
nico, ma ha sempre vissuto, e
abitatuttora, aIllasi,nellama-
gnificenteVillaPompeiSagra-
moso, costruita a partire dal
1685 su progetto di Vincenzo
Pellesina, l’architetto che mi-
se mano anche al Palazzo Ca-
nossa di Verona, alla Villa
Maffei Sigurtà di Valeggio sul
Mincio e alle scuderie di Ver-
sailles. Ha aperto il suo risto-
rante nel 2005, dentro le ser-
re dove un tempo venivano ri-
coverati durante l’inverno li-
moni, cedri e altri agrumi,
donde il nome Le Cedrare. Il
parco circostante, abbellito
da un giardino all’italiana con
fontane, vialetti e siepi di bos-
so sagomate, rappresenta so-
lo una piccola porzione della

proprietà, che si estende per
100 ettari, di cui 20 di bosco e
i restanti 80 di ulivi e vigneti.
E non ha nulla da invidiare ai
cicli di affreschi di Giambetti-
no Cignaroli, Francesco Lo-
renzi e Marco Marcola e alle
tele dei pittori settecenteschi,
da Simone Brentana a Tom-
maso e Andrea Porta, che de-
coranogli internidella magio-
ne. «Con la morte di mia non-
na, Chiara Pompei, che aveva
sposato Antonio Sagramoso,
la prima famiglia si estinse».
Oggi nel monumentale edifi-
cio abitano i genitori dello
chef, Michele Francesco Sa-
gramoso e Marie Hélène Van
Spaendonck, olandese di Til-
burg. Si conobbero nel 1965 a
unafesta da ballo aVilla Lore-
dan, a Caldiero. Marcanto-
nio, sposato con Eleonora
Gozzo, che alle Cedrare dirige
lasala,è il lorounicofiglio.An-
chela coppiadiristoratori abi-
ta nella Villa Pompei Sagra-
moso, e così pure Orsola e La-
po, ex pubblicitario che oggi
scrive libri e dipinge, figli di
Ugo, lo zio defunto prematu-
ramente. Per altri sette cugini
è il luogo di villeggiatura du-
rante l’estate.

Ma quante stanze sono?
Dovrei contarle. Un paio di
centinaia, credo, di cui solo
una trentina occupate, quelle
con il riscaldamento. So sol-
tanto che una decina di anni
fa, per rifare i tetti, sono servi-
ti 300.000 coppi.

Accipicchia.
Una volta inseguivo la stella
Michelin. Ora non più. Per
raggiungerla serve una mac-
china troppo costosa, fatta di
attrezzature, dipendenti, co-
municazione. Devi avere alle
spalleuninvestitoreconilpor-
tafoglio a fisarmonica, ma qui
l’unico imprenditore sono io.

Beh, almeno i muri sono suoi.
Magari.Lavilla nonè mia.Pa-
go l’affitto.

Perché ha fatto il cuoco?
Fino all’età di 10 anni ho sem-
pre mangiato in cucina. Ero
un terremoto e a tavola avrei
disturbatogliadulti.Cosìveni-
voaffidato alla cuoca, lasigno-
ra Agnese Dal Ben di Tregna-
go. C’era una panca con un
enorme macinino da caffè in-
corporato. Un giorno ebbi la
cattiva idea di usarlo per tra-
sformare il sale da grosso a fi-
no. Rovinato per sempre.

Dove ha studiato?
Medie alle Stimate, due anni
al liceo scientifico Messeda-
glia. Poi, siccome ero una pe-
ste, i miei mi mandarono in
collegio negli Istituti Filippin
di Paderno del Grappa. Ma
decisi di mollare. Scandalo in
famiglia. Mio padre mi disse:
«Ah sì? Allora arrangiati».
Per avere qualche biglietto da
10.000 lire in tasca, il sabato e
la domenica andavo a lavora-
renelristoranteLaPanorami-
ca di Colognola ai Colli.

Fu l’inizio della gavetta.
In realtà più tardi mi diplo-
mai all’Istituto Alberghiero di
Chievo. Il primo stage lo feci
da Fabio Tacchella alla Pesa
di Stallavena, ora chiusa da
tanto tempo. Ci rimasi quat-
tro anni. Poi per altri quattro
con Sergio Mei al Four Sea-
sons di Milano. Poi tre al Cip’s
club dell’hotel Cipriani della
Giudecca, a Venezia. E uno a
Barbuda, l’isola delle Antille,
nel K Club aperto dalla stili-
sta Mariuccia Mandelli, in ar-
te Krizia. Era il resort di lusso
preferito da Lady Diana.

E da chi ha imparato di più?
Da Mei per la scelta degli in-
gredienti. Da Tacchella per le
tecniche di cucina. Da Gual-
tiero Marchesi per il rispetto
delle materie prime: a volte
andavo a dargli una mano
all’Albereta di Erbusco.

Ha acceso l’interesse di Ales-
sandro Borghese, il cuoco tra-
sformatosi in presentatore tv.
L’organizzazione dei 4 Risto-
ranti mi ha cercato quasi un
anno fa per sapere se ero inte-
ressato alla gara per la miglior
cucina nelle dimore storiche
della Valpolicella.

Che c’entrava? È in Val d’Illasi.
Eh, lo so, i puristi hanno stor-
to il naso. Ma se si guarda la
carta enologica, questa è Val-
policella allargata, infatti pro-
ducoancheleuveperl’Amaro-
ne, che consegno alla Tenuta
Sant’Antonio dei Castagnedi,
aColognolaai Colli. E comun-
que non mi pare che Romano
Dal Forno, che produce Ama-
rone e Recioto a 3 chilometri
da qui, sia l’ultimo arrivato
nelle Doc della Valpolicella.

La tenzone di Sky sembra arte-
fatta: costringe gli chef in gara a
commenti malevoli sui colleghi
davanti alle telecamere.
La tv tira fuori il peggio, è ve-

ro.Unpo’diattritoserve,altri-
menti i 4 Ristoranti divente-
rebbe un documentario. Ma
non c’era nulla di preparato
in quello che si è visto. Ci han-
no lasciati liberi di esprimer-
ci, senza darci suggerimenti.

Come impiegherà i 5.000 euro
che ha vinto?
Tanto par scominsiar g’ò an-
cora da tirarli. Li reinvestirò
qui dentro. Ho vinto anche
un furgone Peugeot e un an-
no di assicurazione sul risto-
rante. Ma il regalo più grosso
me lo sono fatto da solo: 15
giorni di ferieper tirare il fiato
dopo il delirio dell’Epifania.

Comerispondeaimalignichedi-
cono: «Per partecipare alla tra-
smissione bisogna pagare»?
Si sbagliano. L’organizzazio-
ne è seria. Ti versa subito 400
europercoprireinparteleper-
dite del ristorante, visto che
perrealizzarelapuntatati toc-
ca chiuderlo per un giorno.

Giovani che vogliono fare i cuo-
chi ne trova?
Con molta fatica. Appena gli
dici che si sgobba anche il sa-
bato e la domenica, scappano.

Qual è l’aspetto più duro?
Tenere tutto sempre perfetta-
mente pulito e in ordine. È un
impegnogravoso, eppurefon-
damentale. Meglio pane e sa-
lame, però dove ti puoi spec-
chiare.

E il lato più piacevole?
La creatività. Quando un
cliente non guarda il menu e
mi dice: «Fa’ tu». Significa
che si fida. È molto bello. Un
grande complimento. Ma an-
che un piacere effimero: le to
robetutise lemagna,sparisco-
no subito.

Lei è un nobile che non disde-
gnai lavorimanuali.Annifaven-
ni a cena qui, alla fine acquistai
6 bottiglie del suo olio e lei insi-
stettepervenire dipersona aca-
ricarmele sull’auto.
Nonmelo ricordo. Però corri-
sponde a quello che ho sem-
prepensato:bisogna avere l’u-
miltàdiessere ignorantie l’or-
goglio di essere umili.

Si considera ignorante?
Sì, sempre. Altrimenti come
farei ad andare avanti? Solo
chi si sente ignorante non
smette mai di essere curioso.

E la sua umiltà in che modo si
manifesta?
Se qualcuno vuol venire a
mangiare qui però mi dice
che non ha i 50-60 euro, gli
rispondo: vieni lo stesso.

Quanti ulivi possiede?
Circa 2.000. Ma non ho il
frantoio: porto le olive da Bo-
namini, qui a Illasi.

A che ora si alza la mattina?
Alle 7.30. Vado a letto alle 2.

Dove pranza nel giorno libero?
A casa mia.

Cucina lei?
Mai. No l’è la me arte. Provve-
de mia moglie. Io sporco, fac-
cio casino.

Ma andrete pure a cena da qual-
che parte, ogni tanto.
Sì, alla Stazione di Castelda-
rio per il risotto col pessìn. O
da Fabrizio Bicego, nella trat-
toria Gabri e Giorgio a Noga-
role Vicentino, vicino a
Chiampo, per le gallinasse.

Che cosa sono?
Le beccacce. Adoro la selvag-
gina, anche perché sono un
cacciatore. Attenzione, però:
detesto chi va in Albania ad
ammazzare 3.000 allodole.
Io caccio solo quello che pos-
somangiare.Nonhomaiucci-
so per uccidere.

È disposto a tirar fuori qualsiasi
cifra quando va al ristorante?
Ah,sì. I 200 euroda Massimi-
liano Alajmo alle Calandre di
Rubàno o da Massimo Bottu-
ra all’Osteria Francescana di
Modena li ho spesi volentieri.

Clienti famosi ne ha?
Ho avuto il piacere di spadel-
lareperGuido Bertolaso, all’e-
poca capo della Protezione ci-
vile, la cui famiglia paterna
abitava a Cazzano di Trami-
gna, e per Federica Pellegrini.
Mia moglie dice che veniva
sempre anche don Luigi Ma-
ria Verzé, fondatore dell’ospe-
dale San Raffaele di Milano,
con gli amici dell’associazione
Sigilli che ha creato sul monte
Tabor qui a Illasi, suo paese
natale, ma io non me lo ricor-
do, perchésono sempre reclu-
so in cucina.

Chi è il collega che stima di più?
EnricoCrippadelPiazzaDuo-
mo di Alba. Perché non se la
tira, non è uno sbruffone.

Checosanon deve maimancare
in cucina?
L’olio extravergine d’oliva.
Quando porto a spremere le
olive, ne faccio fuori una fon-
dina mentre è ancora caldo,
pucciandoci il pane.

Il piatto della domenica?
Il bollito con la pearà che mia
madre, eccellente cuoca, ha
imparato a fare dalle amiche
veronesi.

Ha figli?
Ludovica, 9 anni.

Misaprebbedireperchéi ragaz-
zi di oggi stravedono per i cibi
giapponesi e il poké hawaiano?
Sono più colorati, belli da ve-
dere.Mafraunsushieduefet-
te dicotechinoconil purè, Lu-
dovica starebbe senz’altro sul
secondo piatto.

Come ha fatto a sopravvivere ai
lockdown provocati dal Covid?
Avevo messo qualcosa dapar-
te. I15.000euro di ristoriarri-
vati dal governo hanno coper-
toamalapenalebollettedell’e-

lettricità.

Tripadvisor è una risorsa o una
fregatura per i ristoratori?
Di sicuro una risorsa. Ma
qualcuno ci mette troppa cat-
tiveria. Farebbe comodo una
guida degli idraulici per par-
larmaledichinonsaaggiusta-
re i tubi. Perché io vengo giu-
dicato e loro no?

Quando non lavora, che fa?
Il falegname.Costruiscocaset-
te sugli alberi nel bosco.

A che età vorrebbe ritirarsi?
A un’età decente per potermi
godere un po’ la vita. Intorno
ai 65 anni, diciamo.

Il piatto che nella sua carriera le
è riuscito meglio?
Una coscia di coniglio farcita,
20 anni fa, cotta in un liquido
ottenuto dalla spremitura de-
gli scalogni mista a champa-
gne, servita caramellata. Ave-
va un sapore non facile, dolce,
salato e affumicato.

Meglio risi e bisi o risotto col ta-
stasal?
(Risata fragorosa). Bella do-
manda. È dura, no? Durissi-
ma. Il secondo. Anche se que-
sta è zona del pisello verdone
di Colognola, dobbiamo esse-
re onesti: il primo raccolto in-
torno a Pasqua è eccellente,
ma il secondo no, la buccia di-
venta legnosa.

Meglio il lavarello o l’aragosta?
Il lavarello. Meglio ancora il
carpione, ma nel Garda è or-
mai introvabile. E l’anguilla.
Anca la tenca no l’è mia mal.

Meglio il tiramisù o la pastafrol-
la?
La pastafrolla. Il tiramisù lo
hanno violentato. Un cuoco ci
mette i Pavesini invece dei sa-
voiardi, un altro lo serve «de-
strutturato»... Ma basta! Las-
sìlo star, ’sto pòro dolce! Le ri-
cette sono ricette, vanno ri-
spettate. Ormai servirebbe un
disciplinare per ogni cosa, qui
in Italia. Ecco perché i france-
si in cucinaci battono: noi sia-
mo indisciplinati.

Meglio la pastissada de caval o
il fegato alla veneziana?
La pastissada.

Meglio l’Amarone o il Soave?
E me lo chiede? Mi scusi, sa,
ma di che colore è il vino nei
quadri antichi? Rosso. Anzi,
nero. •.

SagramosonelristoranteLeCedrare

MarcantonioSagramoso,49anni,davantiallaVillaPompeiSagramosodiIllasi.Adestra,LeCedrare,ilsuoristorantefotoservizio GIORGIO MARCHIORI

Marcantonio Sagramoso

«Sono il conte chef
però in casa
cucina mia moglie»

Stefano Lorenzetto
www.stefanolorenzetto.itveronaracconta
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