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CHEF DALL’UMBRIA
AUTORI DI PIATTI ECCELLENTI E DI MENÙ STRAORDINARI: 

PM HA CURIOSATO NELLE LORO CUCINE

Sei grandi cuochi raccontano se stessi e la loro vita, ai fornelli e non solo

A caratterizzare un luogo o una regione 
sono i suoi paesaggi e i suoi monumen-
ti, la sua storia, le sue tradizioni e anche 
i suoi sapori. Questo vale in particolare 
per la nostra Umbria, una delle patrie per 
eccellenza del buon mangiare, tipico e all’italia-
na, ma non solo. 
E così noi di PM, che ad ogni numero cerchia-
mo di raccontarvi questa terra in modo nuovo 
e da diversi punti di vista, questa volta abbiamo 
deciso di dare la parola a chi in Umbria i sapori 
li esalta e li promuove, li studia continuamente 
e li combina al meglio. 
Siamo entrati nelle cucine di Ada Stifani, Marco 
Gubbiotti, Riccardo Benvenuti, Filippo Artioli, 
Luca Meoni e Valentino Palmisano, sei grandi 
chef in grado di far assaporare insieme la tipi-

cità e l’internazionalità, la tradizione e la 
sperimentazione, ma soprattutto l’altis-
sima qualità.
A tutti abbiamo posto queste domande:

1. L’ingrediente che non manca mai nella tua 
cucina.
2. Il piatto più difficile che hai preparato.
3. Per chi ti piace cucinare?
4. Chi ti piace che cucini per te?
5. Un piatto umbro a cui sei particolarmente 
legato.
6. Un aneddoto particolare su un cliente fa-
moso.

Andiamo a conoscerli insieme, confidando che 
sarà una lettura gustosissima…
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Voleva fare la ricercatrice in Chimica e 
Tecnologie farmaceutiche e così, mentre 
frequentava l’università, lavorava come 
aiuto nelle cucine dei ristoranti per arro-
tondare. La passione per la cucina di Ada 
Stifani è nata in questo modo e alla fine 
è diventata la sua professione, ma le no-
zioni di chimica apprese sono risultate 

comunque utili, viste le crescenti inerenze 
scientifiche nella preparazione di buoni 
piatti. Nel 2006 ha aperto il ristorante L’Of-
ficina di Borgo XX Giugno che è stato per 
Ada anche un luogo di crescita e di speri-
mentazione, grazie anche ai laboratori e 
agli eventi di approfondimento organizzati 
con altri importanti chef.

ADA STIFANI
QUESTIONE DI CHIMICA…

1. Nella mia cucina non mancano mai 
i cress e in generale i germogli: sono buo-
nissimi e anche molto nutrienti.

2. Di certo il piatto più complicato è 
stato l’uovo a bassa temperatura. L’ho in-
serito nel menù circa cinque anni fa, ma 
prima di arrivare ad una preparazione ot-
timale ho dovuto faticare un bel po’: oggi i 
clienti ne vanno matti.

3. Ovviamente adoro cucinare per i 
miei figli. In realtà la femminuccia, che 
ha 8 anni, non apprezza ancora troppo, 
ma confido che crescendo le cose cam-
bino. Per fortuna il maschio invece è un 
vero buongustaio e adora assaggiare e 
provare cose nuove. Per loro preparo ov-
viamente un po’ di tutto, molto spesso gli 
faccio i cappelletti in brodo che piaccio-
no tantissimo a entrambi.

4. Devo dire per forza mio marito – 
ride. Sto scherzando, il problema in realtà 
non è che non sia bravo a cucinare anzi 
lo fa molto bene. Gli manca solo un po’ 
di pazienza.

5. Il baccalà accompagnato da una 
passata di Fagiolina del Trasimeno.

6. Nino Frassica, qualche anno fa. 
Venne al ristorante e andai io a prende-
re la comanda. Be’ è successo che sono 
rimasta al tavolo non so quanto tempo a 
ridere e scherzare con lui. Per ogni piatto 
del menù aveva una battuta da fare. Alla 
fine ho dovuto lasciar perdere e me ne 
sono dovuta andare dicendo che gli avrei 
fatto portare del prosciutto nell’attesa 
che scegliesse cosa ordinare.
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Era un ragazzo molto, forse troppo vivace 
e impulsivo, per questo la famiglia ha de-
ciso di iscriverlo all’Istituto Alberghiero di 
Assisi: stando nel collegio della scuola era 
costretto a rispettare regole e disciplina. Il 
primo impatto non è stato dei migliori, ma 
poi è rimasto affascinato dall’ambiente e 
dalle opportunità offerte e ha capito che 
quello poteva diventare davvero il suo 
lavoro. Oggi, Riccardo Benvenuti, dopo 

importanti esperienze anche internazio-
nali – e quella fondamentale con lo chef 
Mauro Uliassi che, racconta lui stesso “mi 
ha cambiato nel lavoro e anche nella vita” - 
segue varie attività di ristorazione in Italia 
e all’estero come consulente, è docente 
e coordinatore dei docenti di Cucina per 
l’Università dei Sapori di Perugia e lavora 
come chef freelance per eventi in tutto il 
mondo.

RICCARDO BENVENUTI
UN RIBELLE AI FORNELLI

1. Certamente le note acide, e in par-
ticolare il limone, non mancano mai nella 
mia dispensa perché caratterizzano gran 
parte dei miei piatti: non sono mai preva-
lenti, ma utili a far spiccare gli altri sapori.

2. Il piatto più difficile in assoluto 
sono stati degli spaghettoni molto grossi 
che qualche tempo fa mi sono intestardi-
to di voler cucinare. Non riuscivo ad ab-
binarci un condimento adatto e alla fine, 
dopo un mese di esperimenti, li ho prepa-
rati con un brodo di acciughe e polpet-
tine di maialino: il risultato finale è stato 
davvero gustoso.

3. Mi piace preparare gli omogeneiz-
zati di carne e le pappe per mio figlio che 
è nato a febbraio scorso: vederlo così 
piccolo già mangiare di gusto è una bella 
soddisfazione.

4. Be’ la cucina della mamma è sem-
pre la cucina della mamma, casa sua è 
sempre il rifugio migliore per essere certi 
di mangiare bene. 

5. Di umbro c’è il piccione che mi fa 
letteralmente impazzire, soprattutto nella 
particolare preparazione in arrosto mor-
to: il nome non è il massimo, ma il sapore 
senza dubbio sì.

6. Lavoravo per un importante ri-
storante di Stoccolma, un giorno viene 
a mangiare uno dei soci proprietari, poi 
chiama me e l’executive chef e ci riempie 
di complimenti. Io molto contento dico: 
“Grazie, grazie, quanti complimenti mam-
ma mia!”. Al che tutti scoppiano a ridere. 
Poi mi hanno spiegato che questo signo-
re era uno dei cantanti degli Abba.
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Per Marco Gubbiotti la passione per la 
cucina è nata innanzitutto, da bambino, 
osservando la dedizione della mamma e 
della nonna nella preparazione di ricette 
anche molto elaborate e complesse. “La 
molla – racconta – è poi scattata potendo 
lavorare fianco a fianco con professionisti 
come Igles Corelli, Bruno Barbieri e Mau-

ro Gualandi, durante uno stage nel risto-
rante Trigabolo di Argenta”. Una molla che 
l’ha spinto in alto, fino a conquistare, nel 
2004, una stella Michelin presso La Ba-
stiglia di Spello e poi a dare vita, a Foligno, 
al suo “Cucinaa Progetto Gastronomico”: 
molto più di un ristorante, fa anche cate-
ring, formazione e consulenza. 

MARCO GUBBIOTTI
ALTA QUALITÀ IN CUCINAA

1. Dalla mia dispensa non mancano 
mai baccalà e piccione: mi piace prepa-
rarli spesso e in modi diversi

2. Se parliamo di piatti difficoltosi non 
posso non menzionare un brodo di bec-
caccia che ho tentato di preparare circa 
10 anni fa: nonostante la fatica non sono 
riuscito a tirare fuori quello che volevo e 
alla fine ho buttato tutto. Mi ha creato non 
poche difficoltà anche il soufflé all’aran-
cia che preparavo alla Bastiglia: prima di 
arrivare al risultato desiderato ho dovuto 
fare numerose prove, ma in questo caso 
alla fine sono riuscito nel mio intento.

3. Mi piace cucinare ovviamente per 
la mia famiglia, quindi in particolare per 
mia moglie e per i miei figli. Lo faccio 
spesso, anche in vacanza sono sempre ai 
fornelli e devo dire che si sentono molto 
fortunati per questo.

4. Vengo da una famiglia molto golo-
sa e gourmet: in particolare le mie sorelle 
mi danno sempre delle belle emozioni 
quando si mettono in cucina.

5. Un piatto umbro che adoro è certa-
mente il piccione allo spiedo, preparato 
nel modo tradizionale, come lo faceva tra 
l’altro mia madre.

6. Racconterò un aneddoto che in re-
altà si ripete frequentemente. Francesco 
De Gregori viene spesso da noi a Cucinaa 
e ogni volta si rifiuta di chiedermi un piat-
to in particolare, ma dice sempre “fai tu”. 
Devo dire che si dichiara sempre molto 
soddisfatto, ma è rimasto colpito in parti-
colare dal baccalà in oliocottura.
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Anche in questo caso l’amore per la cu-
cina nasce grazie alla famiglia di origine, 
e in particolare questa volta è legato a 
un padre cuoco, quell’Oscar titolare della 
Trattoria di Oscar di Ferrara da cui ha ere-
ditato il nome la Trattoria di Oscar di Beva-
gna, aperta, otto anni fa, dal figlio, Filippo 

Artioli. Prima di approdare a Bevagna e 
scegliere di fermarsi in questo piccolo ma 
prezioso centro umbro, Filippo ha girato il 
mondo alla scoperta di tecniche e sapori 
nuovi, è stato insegnante presso il Gambe-
ro Rosso e ha collaborato, tra gli altri, con 
Igles Corelli e Bruno Barbieri. 

FILIPPO ARTIOLI
TALENTO E PASSIONE… DI FAMIGLIA

1. Da me sicuramente non manca 
mai l’olio extravergine di oliva. Lo consi-
dero indispensabile quasi per ogni piatto, 
lo chiamo “sua maestà l’olio” e lo metto in 
qualche modo al centro della mia cucina: 
forse è stato anche per il suo olio che ho 
scelto di vivere e di lavorare in Umbria.

2. La salsa marchand de vin mi ha 
fatto impazzire circa 10 anni fa. È davvero 
una preparazione complicata e tra l’altro 
per farla ho usato del Sagrantino e non 
del vino francese come vorrebbe la ricet-
ta originale. Insomma ho dovuto studiarci 
un bel po’, ma alla fine è stato un grande 
successo.

3. Mi piace preparare la colazione ai 
miei figli. Loro adorano in particolare le 
uova strapazzate col pecorino o i toast: 
dei piatti ideali per iniziare la giornata con 
tanta energia. 

4. Adoro quando mia mamma cucina 
la cacciagione, ma anche quando mia 
moglie prepara la sua parmigiana di me-
lanzane che è senza dubbio la più buona 
del mondo.

5. Tra i piatti umbri scelgo la cre-
scionda: mi piace moltissimo e ne ho 
studiato a fondo storia e preparazione. 
Ad esempio in pochi sanno che un tempo 
veniva preparata con il grasso del brodo 
di pollo, raccolto dopo che si era raffred-
dato e addensato. 

6. Non posso che citare il mio amico 
Lamberto Sposini. Anche lui ama la cu-
cina ed è molto bravo, soprattutto con 
l’amatriciana, il pollo alla cacciatora e le 
crostate: tante volte ci siamo ritrovati a 
cucinare e a mangiare insieme.
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Giovanissimo (classe 1988) ha già fatto 
tante fondamentali esperienze (a Le Ga-
vroche di Londra, al Miramonti l’altro di 
Concesio, al Lido Lido di Cesenatico e da 
Mauro Uliassi) che gli hanno permesso di 
raggiungere la giusta maturità per dirigere 
la cucina del Gradale, presso il Castello di 

Monterone. Del resto l’esordio tra i fornel-
li, per Luca Meoni, è stato estremamente 
precoce: già da bambino, con la mamma e 
la nonna si dedicava a ricette e preparazio-
ni. Ben presto ha capito quindi che quella 
era la sua strada e l’ha percorsa con tena-
cia e passione.

LUCA MEONI
CHEF PRODIGE…

1. Un elemento che non manca mai 
nella mia cucina è l’anatra. L’anatra in 
porchetta alla umbra con crema di aran-
cia e mandorla e cipolla rossa di Cannara 
in agrodolce è infatti uno dei piatti che 
più mi identifica e ormai un cult del no-
stro menù.

2. Molto complicato per me è stato 
apprendere al meglio la cottura del pic-
cione: farlo a puntino è difficile, poi io ho 
avuto un maestro come Marco Bistarelli, 
dagli standard eccellenti. Oggi comun-
que, dopo tanta pratica, posso dire di es-
sere arrivato ad ottimi risultati.

3. Mi piace molto rielaborare ed esal-
tare la cucina di mia mamma e di mia 
nonna quindi mi piace anche molto pre-
parare da mangiare per loro. 

4. Devo menzionare di nuovo loro, 
mamma e nonna, ma perché fondamen-
talmente sono convinto che il loro modo 
di cucinare, quello di una volta, sia il mi-
gliore. Andare a pranzo e a cena da loro è 
quindi sempre fantastico.

5. L’uovo con crema di patate di Col-
fiorito, affumicato al fieno dei campi 
umbri con tartufo di stagione. È un ricor-
do dell’uovo in camicia che mangiavo da 
bambino e lo adoro.

6. Qualche tempo fa, quando ero an-
cora sous-chef di Marco Bistarelli, venne 
a mangiare da noi Gualtiero Marchesi. Io 
ho sempre avuto grandissima ammira-
zione per lui e quando è venuto a farci i 
complimenti non riuscivo quasi e creder-
ci ed è stata un’emozione fortissima e 
stupenda.
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Da ragazzo voleva fare il chitarrista e per 
arrotondare aiutava nelle cucine. Poi ha 
capito che gli riusciva meglio cucinare 
piuttosto che suonare e così, dopo essersi 
diplomato all’Istituto Alberghiero di Napoli, 
ha iniziato a fare esperienze in importanti 
realtà come il Don Alfonso di Sant’Agata 
o l’Arquade di Villa del Quar, il Capri Pa-

lace, dove è stato secondo chef di Oliver 
Glowig, e il Ritz-Carlton di Kyoto, per ap-
prodare infine, lo scorso aprile, a Norcia, 
al ristorante Vespasia di Palazzo Seneca 
“un luogo che mi entusiasma – spiega Va-
lentino Palmisano – perché mi permette 
di far parte di un progetto di rinascita che 
coinvolge tutto il territorio nursino”.

VALENTINO PALMISANO
SPAGHETTI AL POMODORO, D’AUTORE

1. Nella mia cucina, visto anche dove mi tro-
vo, non manca mai il tartufo nero.

2. Di certo il piatto più complicato è stato il 
mio, ormai famoso, spaghetto al pomodoro. Lo 
preparavo a casa per mia moglie e lei mi ripete-
va di inserirlo nel menù. Alla fine ho ceduto e per 
trovare la perfetta combinazione di ingredienti 
e lavorazione ho impiegato circa sei mesi. Oggi 
è il piatto che mi identifica di più, chi lo assaggia 
resta incredulo, tutti mi chiedono la ricetta e io 
la do a tutti: ne teniamo delle copie stampate 
in ristorante. 

3. Mi piace cucinare per mia moglie, ma 
anche per i miei genitori, per mia sorella, per gli 
amici: l’importante per me è regalare, con la mia 
cucina, un momento, un ricordo, una sensazione.

4. Amo mangiare da chi, come me, cucina 
per il piacere di donare qualcosa.

5. La lenticchia di Castelluccio per me è 
quasi una droga, adoro in particolare utilizzar-
la per preparare una zuppa con spuma di Par-
migiano Reggiano: un piatto in qualche modo 
doppiamente umbro e nursino visto che i primi 
a produrre il parmigiano furono i monaci bene-
dettini.

6. Devo premettere che a me piace dare a 
tutti i clienti lo stesso valore e infatti non chiedo 
mai chi sono o cosa fanno. Comunque qualche 
tempo fa viene a mangiare una coppia a cui era 
stato raccomandato di ordinare i miei spaghetti 
al pomodoro. Porto io stesso il piatto, lui guar-
da gli spaghetti, poi alza gli occhi verso di me 
come a dire: “Mi state prendendo in giro?”. Io 
faccio finta di nulla, auguro buon appetito e rien-
tro in cucina. Più tardi torno al tavolo, il signore 
stava ridendo e mi fa: “Erano effettivamente gli 
spaghetti al pomodoro più buoni del mondo… 
e te lo dice uno che ha 100 ettari di pomodoro”. 
Non ho mai saputo chi fosse, ma di certo era un 
buon intenditore.


