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Erre
Ci come Reggio Calabria, capoluogo della regione Calabria oggi
città
metropolitana caratterizzata da arte, storia, miti e leggende,
scolpita fra le meraviglie della natura e di tutto il mondo un po’.
Le sue strade sono costantemente percorse da persone, tante persone
anche di altre nazionalità e culture diverse, il tutto condito con
profumo di mare e brezza salata.                        La regione
è una distesa di
territorio morfologicamente montuoso caratterizzato dalla macchia
mediterranea, si tratta di arbusti e alberi sempre verdi che
resistono anche a lunghi periodi di siccità; lo stesso comprende
anche delle aree pianeggianti prevalentemente costituite da
coltivazioni di agrumeti e uliveti. È una terra circondata dal
mare,
anzi dai mari Ionio e Tirreno, per questo disegnata fra litorali e
scogliere.                                                         
            Una parte fondamentale della città è la stazione
ferroviaria denominata Reggio Calabria Centrale, che segue a Reggio
Calabria Lido. Uscendo, si oltrepassa la piazza antistante e si
percorre Corso Garibaldi. Lungo questa via troviamo il Duomo
dedicato
a Maria Santissima Assunta, il Museo Archeologico Nazionale
all’interno del quale, tra i numerosi reperti di vari periodi
storici soprattutto provenienti dalla Magna Grecia, sono custoditi
i
più famosi e conosciuti Bronzi di Riace. Sempre lungo il corso si
può ammirare il Teatro Cilea, intitolato al grande compositore
Francesco Cilea.        Tra i tanti edifici di rilevanza storica a
dimostrazione della storia di cui la città ha fatto parte, si può
ancora oggi ammirare il Castello Aragonese che si trova nel centro
della città, oggi è utilizzato per ospitare concerti e mostre.
                                                                   
    Diversi sono gli eventi e le feste tradizionali della città,
una delle più sentite e partecipate di sempre è la ricorrenza di
Santa Maria Madre della Consolazione celebrata il secondo sabato di
settembre di ogni anno e prevede una prima processione che parte
dalla Basilica dell’Eremo, dove si trova la sacra effige della
Madonna, per arrivare fino alla Basilica Cattedrale (il Duomo). Il
martedì immediatamente successivo segue un’altra processione per
le vie del centro storico.                      Questo territorio
circondato dal mare
offre un panorama particolarmente bello sullo stretto di Messina
dove
si affaccia il lungomare di Reggio Calabria, definito il chilometro
più bello d’Italia caratterizzato dalla naturale bellezza del
paesaggio che comprende una passeggiata con la vista sul mare e
l’Arena dello Stretto, un teatro di moderna costruzione che ospita
eventi  importanti come manifestazioni musicali o teatrali. Questo
tratto di mare è conosciuto anche per un fenomeno ottico  chiamato
“Fata Morgana”, per effetto del quale in determinate condizioni
atmosferiche sembra che la Calabria  e  la Sicilia  si sfiorino,
come
se i tre chilometri dello stretto non esistessero.      Un luogo
del
tutto particolare, uno sfondo ideale per poeti, scrittori oppure
per
coloro che ammirano le bellezze del creato.
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In
  un mondo così vario e ricco di storia, in queste pagine, si
  conquista il proprio spazio una scuola di cucina. I locali di
  questa
  si trovano affacciati appunto sul chilometro più bello d’Italia,
  cioè il lungomare di Reggio Calabria, non si tengono solo corsi
  di
  cucina ma anche di pasticceria, la suddetta scuola si chiama:
  Erre Ci
  (R.C. come Reggio Calabria), la chef Maria Luisa è la titolare e
  si
  occupa della cucina, il marito Luca invece della pasticceria.
  Conta
  un considerevole numero di allievi. Durante il periodo di cui si
  tratta questi sono diversi e provengono non solo da Reggio ma
  anche
  da paesi vicini. I coniugi sono reggini entrambi nati e cresciuti
  in
  città. La signora è una chef molto esigente, ma è anche una seria
  e talentuosa professionista di comprovata esperienza anche
  all’estero
  e nei paesi orientali, in cui lei ha tenuto corsi di cucina
  italiana.
  È una donna solare, ha cinquantatré anni è alta con i capelli
  corti e scuri e occhi ancora più scuri, è una donna loquace ma a
  volte poche frasi sono sufficienti per farsi capire e conoscere.
  Ha
  un tatuaggio a forma di peperoncino sul polso, un piercing
  all’ombelico e un diamantino sul dente.                          
                                                Il pasticcere è
  un uomo di cinquantacinque anni, alto robusto con i capelli
  brizzolati lunghi ma legati a codino, il colore dei suoi occhi è
  molto chiaro, trasparente. Si presenta quasi come una galleria di
  arte ambulante, tatuaggi su tutto il corpo e un piercing al
  sopracciglio. Un tipo che non passa certo inosservato. Neanche il
  pasticcere si spreca in parole, ma nel suo lavoro. Insieme Maria
  Luisa e Luca hanno due figli in giro per il mondo ad approfondire
  gli
  studi di arte culinaria per realizzare il loro progetto futuro.
  L’ambiziosa meta di cui si tratta è la costruzione di un
  ristorante, o per meglio dire: il ristorante. Sarà  a conduzione
  famigliare e si affaccerà verso il mare.                       
  Non si può certo dire
  che i due di cui si tratta corrispondano allo standard degli
  imprenditori in carriera giovani e belli, ma tutt’altro. Si può
  con certezza affermare che i professionisti in questione siano
  attempati, stravaganti, e originali maestri di consolidata
  esperienza, comprovato carattere e stile, con tutta l’estrosità
  che necessita per contraddistinguere quella creatività ispirata
  dalla passione per la propria vocazione lavorativa.              
                                                A questo
  punto, dopo avere conosciuto i protagonisti, è necessario
  accennare
  ai locali che riguardano il progetto della costruzione
  dell’originalissimo ristorante Erre Ci, questi sono già stati
  ristrutturati al piano terra, dove si tengono i corsi di cucina e
  di
  pasticceria; ma sul piano primo si costruirà il modernissimo Erre
  Ci. Sarà, come da progetto, un edificio costruito a forma
  rotonda;
  tutta in vetro a specchio con una visuale a trecentosessanta
  gradi e 
  si affaccerà sul mare, ma ci si potrà anche immergere con lo
  sguardo nella città metropolitana di oggi. Anche il soffitto è
  previsto  di vetro ma perfettamente attrezzato per ripararsi dal
  sole
  o dalle intemperie, e sarà una meraviglia a cielo aperto durante
  le
  notti estive. Gli arredi sono previsti anche questi in vetro
  color
  del mare con varie sfumature, sarà un’eccezione il pavimento per
  il quale è previsto un parquet alquanto insolito e del tutto
  particolare, effetto sabbia. Senza parlare dei modernissimi
  locali
  destinati ad accogliere le cucine, che dopo vari ripensamenti si
  era
  finalmente giunti alla decisione che non sarebbero state arredate
  solo con forni e accessori di moderna generazione, ma avrebbero
  avuto
  il loro spazio anche i sistemi di cucina tradizionale, parliamo
  di
  forni a legna, cottura alla brace e altro. Quindi, si
  prepareranno
  piatti rivisitati, ma ci saranno tempi e modi per dedicarsi anche
  alla preparazione delle ricette tradizionali.                    
                                                                   
              La nostra
  storia ha inizio un giorno quando la non ancora chef Maria Luisa
  termina il corso di studi con il quale consegue il diploma
  dell’Istituto Alberghiero, inizia a lavorare presso i vari locali
  come aiutante nelle cucine. Per le vie della città non ci sono
  soltanto ristoranti con il loro profumo di sugo di pomodoro con
  basilico, piatti a base di pesce azzurro ma non si contano le
  numerose panetterie dalle quali si diffonde il profumo del pane.
  Nell’intero contesto di cui si tratta non si potevano elencare le
  varie pizzerie con relativi forni profumati dalla mozzarella e
  dal
  pomodoro, e i più svariati abbinamenti.                          
                                                               
  Attraverso le
  strade principali della bellissima città ci si poteva inebriare
  con
  il profumo di cioccolato, di crema pasticcera, di frutta secca
  tostata per la preparazione di dolci vari, l’attenzione era
  catturata anche dalle vetrine che esponevano torte di ogni forma
  e
  dimensione, gelaterie nelle quali entrando ci si trovava di
  fronte ad
  immensi banconi con almeno due file interminabili di vari gusti
  lavorati artigianalmente con materie prime prodotte a chilometro
  zero. È osservando anche questa parte di mondo che Maria Luisa
  all’età di venticinque anni decide di frequentare un corso di
  pasticceria e questo corso si teneva in alcuni locali che si
  affacciavano sul lungomare reggino. Erano tenuti da un maestro
  cioccolatiere anche lui reggino e proprietario di una delle più
  rinomate pasticcerie della città.                                
                                                        Quando
  Maria Luisa
  iniziò a frequentare questa scuola fu subito ispirata da quel
  luogo
  magico e maturò in lei l’idea di viaggiare per il mondo e
  imparare
  a conoscere la cucina di ogni angolo della terra e di far
  conoscere a
  sua volta quella italiana.                                       
                        Apprese nel frattempo la
  pasticceria,  riuscendo a completare il corso di studi per
  conseguire
  la formazione come pasticcera. La sua famiglia possedeva alcuni
  terreni dai quali producevano il  vino dai propri vigneti e
  l’olio
  d’oliva evo dagli uliveti di loro proprietà. Queste produzioni di
  vino e olio erano gestite dai fratelli e dalla sorella di Maria
  Luisa, mentre i genitori si occupavano dell’enoteca. La loro
  famiglia era composta di cinque membri, tre fratelli e due
  sorelle,
  lei era la minore la quinta e tutti in famiglia avevano già da
  qualche tempo capito quale strada avrebbe intrapreso e con
  l’appoggio
  di tutta la squadra (famiglia) iniziò presto la sua avventura.
  Del
  resto non poteva che essere così, da appena nata sentì i profumi
  della terra, crebbe tra la campagna e la città, tra l’antico e il
  moderno, ma senza dubbio con più slancio verso il moderno e
  abbagliata dalle luci della città, dalla bellezza di ogni angolo
  di
  mondo intraprese la sua personale “via della seta”.              
                Quella di
  Luca invece fu un’attività nuova di sana pianta perché la
  famiglia faceva tutt’altro per vivere, infatti, il padre era un
  muratore, mentre la madre faceva la sarta. Crebbero i loro due
  figli
  nella periferia della città, in un grande quartiere con
  l’immancabile campo di calcio e l’oratorio della parrocchia. Era
  una zona non trafficata tranquilla ma un po’ lontano dalle scuole
  e
  dai servizi pubblici in genere. I due fratelli si formarono a
  scuole
  diverse; il maggiore Walter frequentò il Conservatorio di musica
  Francesco Cilea a Reggio Calabria e completò il percorso di studi
  che gli consentì di esercitare la professione di insegnante di
  violino e iniziò a lavorare tra Milano e Reggio. Mentre Luca si
  diplomò alla scuola Alberghiera come cuoco, ma volle fare il
  maestro
  cioccolatiere. Realizzò così il proprio scopo riuscendo a
  diventare
  un insegnante di arte pasticcera. Dopo anni di esperienza di
  lavoro
  fondò la sua scuola e iniziò a tenere corsi della sua materia
  ristrutturando con l’aiuto del padre muratore dei vecchi locali
  che
  erano proprietà dei nonni pescatori.                           
  L’antica costruzione di
  cui si tratta sorgeva affacciata verso il lungomare di Reggio
  Calabria, era utilizzata nei tempi passati dai nonni per
  custodire la
  piccola imbarcazione e come deposito per le reti da pesca. Nel
  fabbricato una parte dei locali era separata da tutto il resto,
  con
  un muro divisorio, dove era installato un lavello di pietra, i
  proprietari di allora adibivano questo vano alla vendita del
  pescato
  e dunque sul vecchio fu innestato il nuovo per realizzare questo
  progetto, che nonostante il forte contrasto di un nipote
  cioccolatiere tatuato e con piercing di nonni pescatori, papà
  muratore, mamma sarta e fratello musicista, prese forma.         
                                        Mentre
  i futuri coniugi, Luca e Maria Luisa, giravano per il mondo,
  accadde
  un giorno un fatto piuttosto singolare e  capitò in un posto per
  così dire un po’ insolito, non proprio dietro l’angolo ma giusto
  qualche volo più oltre per essere precisi ci troviamo in
  Madagascar
  in piena estate, ambita meta per turisti e anche per cultori del
  gusto come i due di cui sopra. Questa isola paradisiaca è molto
  conosciuta perché crescono delle meravigliose piante da cui
  sbocciano dei fiori bellissimi e pregiati, si tratta delle
  orchidee
  che solo qui crescono e dalle quali si ottiene un’altra materia
  prima essenziale per un pasticcere, stiamo parlando dei famosi e
  profumatissimi baccelli di vaniglia. Mentre la chef Maria Luisa
  era
  stata mandata in questo luogo da un ristorante di cibi esotici
  presso
  cui lavorava in quel periodo per imparare a cucinare i piatti
  tradizionali del posto per poterli proporre agli avventori del
  locale.                                                          
                        I due viaggiatori di cui si tratta si
  rincontrarono
  una sera con le rispettive compagnie. All’insaputa uno dell’altra
  si trovavano sulla stessa isola, Luca stava trascorrendo la prima
  serata in Madagascar e con la squadra di calcio dell’albergo
  stava
  andando a giocare una partita sulla spiaggia. Maria Luisa  invece
  aveva appena finito il turno di lavoro e si stava dirigendo al
  mare
  con i colleghi per fare una passeggiata. Mentre usciva dalle
  cucine:
                                                          <<
  Maria Luisa! >> si sentì chiamare, girandosi
  riconobbe subito il famoso pasticcere.          Si salutarono e
  presero a raccontarsi.                                           
                        << Anche tu qui? >> gli
  chiese.                                                          
        << Cosa ci fai in Madagascar? >> riprese
  Maria Luisa,                                            <<
  Sono venuto per la fornitura di vaniglia
  per la mia attività. Mentre tu cosa ci fai in questa bellissima
  isola? >>                                                  
                                         << Sto lavorando,
  imparo a cucinare
  i piatti che si preparano in questo luogo, per poi proporli anche
  in
  Italia >>.                                                 
                                                << Fino a
  quando rimani ? >>
  chiese Luca.                                                     
     
                          << Resterò fino a questo fine
  settimana, devo
  rientrare per lavoro >>.                                 
  << Io rimango una
  settimana in più, rientrerò a fine mese>>, le comunicò.    
          
            Maria Luisa riprese:                                   
                                                        << al
  mio rientro ho
  un casting , l’ennesimo tra l’altro, per uno spazio di cucina
  sull’emittente locale. Ma questa volta spero sia quella buona
  >>.
                                                                 
  << Non ci posso credere >> rispose Luca sorpreso.
                                                          <<
  Non puoi credere a cosa? >> chiese lei.
                                                                 
  << Non posso credere al fatto che anche tu come me
  cerchi uno spazio in TV per cucinare >>.  << Invece
  eccoci qua a lamentarci per lo stesso motivo, cioè nessuno ci fa
  lavorare in TV >> << Spero che qualcosa inizi a
  muoversi,
  ormai sarebbe tempo per tutti di cambiare e di inserire qualche
  nuovo
  spazio fra i vari programmi >>.                            
                        << Me lo auguro,
  Maria Luisa, spero anche io che il vento possa esserci favorevole
  >>.
                 I due, a quanto pare, avevano parecchie cose in
  comune
  oltre al lavoro, tatuaggi e piercing, un morbo quello del
  palcoscenico. Entrambi, come abbiamo avuto modo di capire,
  ambivano a
  partecipare a trasmissioni televisive di cucina e pasticceria per
  approfondire le loro conoscenze e per imparare sempre di più su
  questo immenso mondo che sono l’arte culinaria e pasticcera.
  Mentre
  discorrevano quella sera scoprirono, quindi, che entrambi avevano
  partecipato a numerosi casting anche per trasmissioni
  radiofoniche,
  oltre che televisive. Nonostante il loro impegno il tutto era
  sempre
  finito con la solita frase, un semplice: “grazie, le faremo
  sapere”.                                        Il tempo di
  permanenza in Madagascar per la chef
  Maria Luisa finì, mentre il pasticcere Luca invece si dovette
  intrattenere ancora qualche tempo per organizzare la spedizione
  della
  vaniglia. I due fissarono un appuntamento a Reggio per settembre,
  e
  al rientro di Luca per il mese stabilito, l’avventura comincia a
  tracciarsi perché da quell’incontro cominciarono a vedersi in
  ogni
  occasione. Passò qualche anno e durante questo periodo di tempo
  entrambi riuscirono anche nell’intento di lavorare in
  televisione,
  dietro uno di quei “le faremo sapere” qualcuno un giorno si fece
  sentire, finalmente. Un’emittente televisiva locale decise di
  mettersi al passo con i tempi e tra salotti letterari, spazi
  dedicati
  alla salute, allo sport volle richiamare i due concittadini per
  affidargli rispettivamente la conduzione di uno spazio di cucina
  e un
  altro di pasticceria. Dopo tanto lavoro e molti tentativi falliti
  si
  presentò una nuova opportunità e con tutto l’entusiasmo di cui i
  nostri due protagonisti erano capaci anche questa novità servì
  alle
  prospettive personali future di Maria Luisa  e a Luca per la sua
  scuola di cucina.
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