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Il giardino dello storico locale di Albaretto Torre dove sono arrivati clienti da tuttoilmondo

Cesare Giaccone conil figlio Filippo

Quindici anni fa aveva raccolto la sfida di far ripartire il locale del padre a Albaretto Torre, terminera I'attivita a febbraio

Lascelta diFilippo: chiudeil ristorante
che fuI’Angolo di Paradiso di Cesare

LASTORIA

ROBERTOFIORI
ALBARETTO TORRE

ilippo Giaccone, I'oste
pitt autentico e impre-
vedibile dell’Alta Lan-
ga, chiude i battenti.
Esattamente 15 anni dopo aver
raccolto 'arduasfida diriaprire
I’Angolo di Paradiso dove tutto
ebbe inizio nei primi anni Tren-
taedoveil padre Cesare haeser-
citato per anni la sua maestria
culinaria, a fine febbraio Filip-
po gettera I'ultimo ceppo in
quel camino che ha rosolato
migliaia di agnelli e conigli per
la gioia dei commensali che
hanno affrontato le curve per
arrivare ad Albaretto Torre da
tutto il mondo: dai piti grandi
produttori di vino ai piti cele-
bri cuochi, dagli artisti agli ap-
passionati gourmet che hanno
imparato a conoscerlo e ad ap-
prezzarlo andando oltre I'in-
gombrante eredita.

E non ¢ affatto un logoro mo-
dodidire. Basti pensare chel’an-
nuncio della chiusura Filippo
ce I'ha dato al telefono, mentre
si trova a Kyoto nel ristorante
«Dei Cacciatori» cheil cuoco Ta-
dato Nagata ha aperto da tem-
po in Giappone, chiedendo il
permesso di utilizzare il nome
del ristorante della famiglia
Giacconedopoessersi fattole os-
saperannial fiancodi Cesare.

«Sono arrivato a Kyoto a me-
tadicembre e ciresto perunme-
se a cucinare peperoni con ba-
gna cauda di topinambur, zam-
pini di maiale con nuvole di pa-
tate, coniglioal Barolo e zabaio-
necontortadinocciole-raccon-
taafine servizio, quando aKyo-
to € notte piena -. Quando esco
in sala, i giapponesi mi abbrac-
ciano entusiasti e non abbiamo
maiun postolibero,néapranzo
néacena. Malaveranotiziaac-
cadraquando torneroacasay.

E spiega: «A inizio dicem-
bre, poco primadi partire, € ve-
nuto a pranzo ad Albaretto

uno dei miei migliori clienti,
un imprenditore albese abile e
raffinato. Alla fine del pasto,
mi ha chiesto di sedermi a tavo-
la conlui e mi ha fatto una pro-
posta di acquisto di tutto il lo-
cale. Non éstatoil primoa pro-
varci e ho sempre detto no, ma
questa volta ho deciso che I'of-
ferta non si poteva proprio ri-
fiutarey.

Lannuncio da Kyoto
“Daun imprenditore
albese un’offerta che
non potevo rifiutare”

Cosi, quando a fine gennaio
tornera dal Giappone, Filippo
riapriral’osteriasolo perunme-
se, «per salutare tutti gli amicie
i clienti che hanno onorato la
miatavola. E il momento giusto
per chiudere questa fantastica
esperienza, che mi ha dato cosi
tantesoddisfazioni».

Manon per andare in pensio-
ne. «Ho 51 anni e ancora tanta
passione: se arrivera ’occasio-
ne giusta, mi ritroverete pre-
sto ai fornelli su qualche colli-
nadiLanga, la terra a cui devo
ogni cosa. Io sono un piccolo
cuoco bruciapadelle, ma la
Langa é tutto: € prodotto, quali-
ta, gente, benessere, modo di
vivere. Sonofelice di averla fat-
ta conoscere a tante persone,
con una fetta di salame o con
unaverduradistagioney.

Ma I'imprevedibile Filippo
potrebbe anche sorprenderciin
qualunquealtro posto. Prima di
approdare ad Albaretto Torre,
infatti, ha viaggiato a lungo per
ilmondo con l'obiettivo di met-
terea puntoun propriostile, do-
poaverlavorato peranni al fian-
co di Cesare. Germania, Au-
stria, Iisola greca di Mykonos e
Los Angeles, nella famosa Oste-
ria Angelini di Hollywood, tan-
topercitarequalchemeta.

«Quando ti capita un genito-
re cosi son gioie e dolori. Ho at-

traversato momenti complica-
ti, ho rischiato. Ma alla fine ce
I’ho fatta e oggi posso dirlo con
grande orgoglio». Quindici an-
ni fa, c’era voluta la moglie Sil-
viaper convincerlo amettersiai
fornelli: «Per molto tempo ho
avuto paura, temevoil confron-
to con Cesare. Poi ho trovato la
mia strada e tutto € iniziato con
deglispaghettiaglioolioe pepe-
roncino che mi hanno aperto il
cuorediSilviay.

Un nome, un presagio. «Non
finird mai di ringraziarla e di
amarla, cosi comenon smettero
mai di ascoltare Vasco Rossi: &
la mia guida spirituale, la mia
ispirazione, la risposta alle mie
domande. Non I’ho mai cono-
sciutodi persona, mada decen-
ni non mi perdo nessun suo
concerto. Il mio sogno pil
grande era quello di cucinare
perlui ad Albaretto Torre. Non
potro esaudirlo, ma chissa.
Questo non ¢ un addio, € un
semplicearrivederciy. —
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IMPIANTO COMUNALE

Dopo quattro anni
si torna a nuotare
nella piscina

di Cortemilia

Dopo quasi 4 anni di stop dovu-
to ai costi di gestione, ha riaper-
tola piscina comunale di Corte-
milia alla presenza di ammini-
stratori, cittadini e sportivi. Pao-
lo Scaffai, direttore marketing e
comunicazione della societa
My Sport, chesioccupadella ge-
stione, ha aperto gli interventi
all'inaugurazione: «Nello sport
sifasquadra, e nei confronti con
'amministrazione abbiamo tro-
vato grande disponibilita. Que-
sto clima é essenziale per trasfe-
rire la cultura del movimento e
lasicurezza acquatica ai cittadi-
ni». Il sindaco Roberto Bodrito:
«Le amministrazioni comunali,
gli impianti sportivi, in partico-
lare le piscine, hanno sofferto i
difficili anni del Covid. Anche
con il sostegno della Regione,
riapriamo questa struttura, sim-
bolo di rinascita per Cortemilia
eicomuniviciniy.

Massimo Fondelli, ammini-
stratore Unicodi My Sport: «Esse-
re qui oggi € il risultato della de-
terminazione di un’amministra-
zione congrande coraggioe visio-
ne. La struttura ¢ il luogo giusto
per fare un gran bel lavoro per la
comunitay. Particolarmente toc-
canteilmomentodedicatoad Ali-
ce Rolando, giovane nuotatrice
cresciuta nella piscina di Corte-
milia, a cuiéstataintitolatalava-
sca da 25 metri nel 2011. Giulia
Ranavolo, con il padre, ha testi-
moniatoil valoreformativodella
struttura: «Cresciuta con i corsi
nuotoaCortemilia, hotrasforma-
to la passione in agonismo, por-
tando a casa quattro ori ai Cam-
pionati italiani di nuoto salva-
mentoy. Il presidentedellaRegio-
neAlberto Ciriohasottolineatoil
valore dello sport come attivita
formativa. Nella piscina gia atti-
vo il nuoto libero, dal 7 gennaio
corsidinuotoefitness. M.A.—
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Il tempo non pud scalfire il tuo im-
menso amore di mamma con cui
hai riempito i nostri cuori.
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Filippo Giaccone, the most authentic and unpredictable innkeeper of the Alta Langa, is
closing his business.

Exactly 15 years after taking on the great challenge of reopening a little corner of paradise
where it all began in his early thirties—where his father, Cesare, honed his mastery in
cooking—Filippo will throw the last piece of coal into the fireplace at the end of February.
That same fireplace has perfectly cooked rabbit and lamb to the delight of his clients, who
braved the winding roads to reach Albaretto Torre from all over the world. From the greatest
winemakers to renowned chefs, artists, and passionate gourmet lovers, many came to know
and appreciate him, allowing him to carve out his own identity beyond the weighty legacy of
his father.

And this is not just a figure of speech.

We received the news directly from Filippo over the phone—while in Kyoto, at the
restaurant Dei Cacciatori, owned by Tadato Nagata in Japan. Nagata, who spent years
working alongside Cesare, asked for permission to use the Giaccone family restaurant name,
a tribute to the sacrifices he made learning the craft.

"l arrived in Kyoto in mid-December, and I'm staying for a month to cook peperoni con bagna
cauda di topinambur, zampini di maiale con nuvole di patate, coniglio al Barolo, and
zabaione con torta di nocciole,” Filippo said.

"When | step out of the kitchen and into the dining room, the Japanese guests hug me
enthusiastically. We are always fully booked for both lunch and dinner."

"But the real news will come when | return home."

He explains: "In early December, just a few days before | left for Japan, one of my dearest
clients in Albaretto Torre—an accomplished entrepreneur—came for lunch. At the end of
the meal, he asked me to sit with him and made an offer to buy the entire restaurant. He
wasn’t the first to do so, and | had always refused. But this time, | decided it was an offer |
couldn’t turn down."

And so, at the end of January, when he returns from Japan, Filippo will reopen the
restaurant for just one more month—"to say goodbye to all our friends and clients who
honored my restaurant. This is the right time to close this amazing chapter, which has given
me so much satisfaction. But certainly not to retire," he adds. "I'm only 51 years old and still
have so much passion left in me. If the right opportunity arises, you'll find me once againin a
kitchen somewhere in the Langa, the place to which | owe everything. I'm just a small chef,
but the Langa is everything—its products, its quality, its people, its well-being, its lifestyle.
I’'m glad | was able to share its culture with so many, whether through a slice of salame or a
seasonal vegetable."

But the ever-unpredictable Filippo may surprise us again. Before arriving in Albaretto Torre,
he traveled the world to develop his own style after years of working alongside Cesare. His



journey took him to Germany, Austria, the Greek island of Mykonos, and Los Angeles, where
he worked at the famous Osteria Angelini in Hollywood, to name just a few.

"When you have a father like mine, it's both a blessing and a burden. | went through many
hardships and took big risks. But in the end, | can proudly say that | made it."

Fifteen years ago, all it took was his wife, Silvia, to convince him to step behind the stove and
cook. "l was terrified—I feared being compared to Cesare. Then | found my own path. It all
started with a plate of spaghetti aglio, olio e peperoncino, which won Silvia’s heart."

A name, a destiny. "I'll never stop loving her and thanking her, just as I'll never stop listening
to Vasco Rossi. He’s my spiritual guide, my inspiration, my answer to life’s questions. I've
never had the chance to meet him in person, but I've followed him for years and never miss
a concert. My biggest dream was to cook for him at Albaretto Torre. | won’t get that chance
now, but who knows?"

"This isn’t a goodbye or a farewell—it’s just a see you later."

-Article translated from “LA STAMPA” by Roberto Fiori, published on 31/12/2024.

Translated and revised by: Sara Ishak (saraishak19@yahoo.com), Patrice Lombardi
(http://patricelombardi.com), and Richard W. Boardman (http://richardwboardman.com).

You can always find Filippo and contact him via: filippogiaccone.com or

info@filippogiaccone.com
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